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1. INTRODUCCIÓ 
Actualment, el món de la gastronomia, l’enologia i, més en particular, el de la críti-
ca gastronòmica estan en auge. En el món occidental, sobretot, es parla cada 
vegada més de què es menja, com i on es fa i què és el que agrada o desagra-
da. Es tracta d’una experiència vinculada a una necessitat bàsica que, per a 
molts, proporciona un gra plaer per als cinc sentits. Per això és un tema que, en 
general, crida l’atenció. 
La crítica gastronòmica arriba al segle XIX, de la mà del primer periodista i crític 
gastronòmic de la història, Grimod de la Reynière. Aquesta idea ve molt determi-
nada per les condicions socials, polítiques i culturals del moment, que s’han anat 
cultivant amb el transcurs de la història. 
Amb l’arribada del web 2.0, neixen els mitjans de comunicació digitals i les xarxes 
socials. Gràcies a la seva expansió es produeix un boom de pàgines web i blogs 
de gastronomia i crítica. Les seves avantatges proporcionen un apropament del 
crític gastronòmic amb el lector i faciliten la relació entre els consumidors i els es-
tabliments de restauració. Arran d’això, sorgeixen figures com la del blogger i el 
prosumer. 
D’aquí, tant la crítica com el periodisme es dilueixen en certa manera i es “demo-
cratitzen” amb el que té de positiu i negatiu, com la pèrdua d’una metodologia de 
treball basada en el coneixement. Ara ja és suficient viure l’experiència, però se-
gueix sent crítica gastronòmica o simplement són converses de xarxes socials? 
OBJECTIU DEL TREBALL 
L’objectiu que defineix aquest treball és conèixer el procés d’elaboració d’una críti-
ca gastronòmica i fer una revisió del tractament del tema en els diversos mitjans 
de comunicació, especialment els digitals. 
ESQUEL·LET DEL TREBALL 
Aquest estudi es divideix en quatre apartats. El primer és el marc teòric, format per 
un recull de recensions extretes de fonts bibliogràfiques. El segon bloc està com-
posat per la metodologia, que consta d’una sèrie d’entrevistes i una anàlisi de 
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continguts dels mitjans digitals. En tercer lloc, es desenvolupa l’anàlisi de resultats 
a partir de la metodologia i, finalment, es dóna pas a les conclusions. 
PER QUÈ HE ESCOLLIT AQUEST TEMA? 
El motiu principal pel qual he decidit fer un treball sobre la crítica gastronòmica és 
perquè sento una gran passió pel món de la gastronomia en general des de gai-
rebé sempre i he vist l’oportunitat de relacionar-ho amb el que estudio.  
Penso que els meus pares m’han influenciat força en aquest sentit, perquè han 
procurat educar-me de manera que pogués experimentar i viure el màxim 
d’experiències possibles. Em refereixo, en gran mesura, a tots els viatges que he 
tingut l’oportunitat de fer, on, entre d’altres coses, he après la importància que té la 
gastronomia a cada país. 
Personalment, crec que la gastronomia té el poder de transportar-nos a llocs que 
ni tan sols hem visitat i ajuda a familiaritzar-nos i apropar-nos a cultures que des-
coneixem. Té la capacitat de sumar-li al caràcter purament físic o gustatiu una part 
emocional que humanitza la visió de la gastronomia més enllà de la pura alimen-
tació.  
En una ocasió vaig conèixer l’Alicia, que es dedica al món del turisme i 
l’enoturisme. Em va passar uns articles i em va passar informació sobre un màster 
de comunicació, gastronomia i enologia que em va semblar molt interessant. Em 
va descobrir que podia estudiar una cosa que engloba tot allò que m’agrada i em 
desperta curiositat, que podia arribar a dedicar-me a la crítica gastronòmica o, si 
més no, aprendre’n.  
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2. MARC TEÒRIC 
El marc teòric està estructurat cronològicament d’acord amb el context en què sor-
geix la gastronomia. Abans d’introduir el tema de la crítica gastronòmica, cal saber 
en quin moment es pot començar a parlar pròpiament de gastronomia i en què es 
diferencia de l’alimentació i la cuina. 
La referència històrica, que va del segle XVII fins l’actualitat, permet comprendre la 
crítica gastronòmica tal com l’entenem avui dia. Els canvis polítics, econòmics, 
socials i culturals que s’han anat operant al llarg de la història són condicionants 
del seu naixement i la seva evolució. 
Un cop marcat el recorregut de la crítica gastronòmica, ja es pot parlar de la seva 
ubicació en els mitjans de comunicació, de la prevalença de la tecnologia 2.0 i de 
la relació entre el productor de continguts i el consumidor amb la conseqüent apa-
rició del prosumer. Finalment, es dedica un apartat per explicar el procés 
d’elaboració d’una crítica. 
Aquest apartat s’ha realitzat a partir de diverses fonts bibliogràfiques, que aparei-
xen referenciades al llarg del text. Ara bé, els dos últims (2.3 i 2.4) s’han basat en 
l’obra de Fernando Sánchez Gómez, La cocina de la críica (2013), la primera tesi 
doctoral sobre Periodisme Gastronòmic defensada a Espanya que presenta un 
estudi sobre el tema molt complet, i per aquest motiu la referència bibliogràfica es 
troba al costat dels títols de tals apartats. 
2.1 Definicions 
A continuació es descriuen els conceptes clau d’aquest treball: 
• Cuina: “Art o manera especial de guisar de cada país i de cada cuiner” (Sal-
vat Editores, 2003: 3420). 
• Alimentació: “[...] es l’etapa prèvia al procés nutritiu i consisteix en la selecció i 
ingestió dels aliments. En els humans avarca un conjunt de pautes de conduc-
ta complexes, edificades sobre condicionants fisiològics bàsics (gana i set) al 
llarg d’un procés d’aprenentatge i educació” (Salvat Editores, 2003: 433). 
• Gastronomia: «Del gr. Gastronomia; gáster, gastrós, estómac, i némo, gover-
nar, arreglar». «[...] f. Terme [...] que es refereix al coneixement especialitzat 
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dels aliments i productes afins, i a la seva respectiva elaboració, especialment 
en la indústria hotelera. Afició a menjar regaladament» (Sánchez, 2013: 56). 
• Gastrònom: «És la persona entesa en gastronomia [...] i aficionada als menjars 
exquisits». Segons el DRAE «tan gastrònom és qui domina l’art de preparar un 
bon àpat com aquell que és capaç de gaudir-lo» (Sánchez, 2013: 57). 
• Crítica gastronòmica:  
1. «[...] text primordial, entre tots els gèneres periodístics (dins la premsa gas-
tronòmica), la funció de la qual és la de valorar i orientar al públic sobre la 
qualitat culinària dels productes», segons Emy Armañanzas (Sánchez, 
2013: 31). 
2. “[...] gènere d’opinió signat per un especialista que, tenint en compte els 
valors gastronòmics i el gust dominant de la seva època, enjudicia i valora 
l’oferta culinària/gastronòmica (matèries primes i la manera de preparar-
les i servir-les) ofertes per bars de tapes, restaurants; així com també dels 
productes delicatessen que existeixen en el mercat gourmet” (Sánchez, 
2013: 246) 
• Crític gastronòmic: “El crític, ja sigui periodista amb formació universitària o no, 
és sempre una veu experta. Una opinió especialitzada en un àmbit determinat 
del coneixement. La crítica és per això la parcel·la per a periodistes especialit-
zats i que, en general, no són periodistes sinó escriptors i intel·lectuals que la 
desenvolupen professionalment (Armañanzas, 1996)”. 
• Golós: “[...] ser a qui la naturalesa ha dotat d’un excel·lent estómac i d’un bon 
apetit [...], té un gust refinat, l’origen del qual resideix en un paladar exquisida-
ment delicat, aconseguit després de llarga experiència. En ell, tots els sentits 
s’han d’acoblar al del gust, doncs ha d’assaborir cada bocí inclús abans 
d’endur-se’l a la boca” (Reynière, 1980: 29-30). 
2.2 Històr ia de la gastronomia i  de la cr í t ica gastronòmica 
2.2.1 Primera etapa: segle XVI I .  Cuina vs. Gastronomia 
A finals del segle XVII, durant l’Antic Règim, segueix havent-hi molta desigualtat so-
cial. De tota manera, es van operant petits canvis ideològics en la societat que 
també afecten en l’àmbit gastronòmic. D’entrada, la cuina passa de ser una acti-
vitat col·lectiva i repetitiva a individual, convertint-se en gastronomia (Revel, 1980). 
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Tot i així, la paraula gastrònom apareix a principis del segle XIX, quan Tallemant 
des Réaux escriu que la Marquesa de Sablé –escriptora francesa del segle XVII– 
era més golosa i refinada que ningú i es dedicava a criticar a les grans eminènci-
es de la cuina francesa. (Revel, 1980). 
Aquest nou esperit descrit per Réaux es comença a desenvolupar a meitats del 
segle XVII. Té un caràcter individualista i investigador, permet opinar i innovar. Es 
construeix així un ideal molt clar de com hauria de ser la cuina moderna, que pre-
tén desfer-se del passat (Revel, 1980).  
Tot i haver una predisposició a canviar, cuiners i gastrònoms estan massa arrelats 
a la tradició i per això no experimenten gaire al llarg d’aquest segle. Sorgeix així 
una controvèrsia entre el que es considera nou i vell, la qual cosa és definitòria del 
concepte de gastronomia, ja que marca l’inici de les tendències gastronòmiques 
(Revel, 1980). 
2.2.2 Segona etapa: segle XVI I I .  El  naixement dels restaurants 
El segle XVIII s’inicia sota el regnat de Lluís XIV i finalitza amb la revocació de l’Antic 
Règim i el triomf de la Revolució Francesa (1789). És un moment de transició en 
què es dóna una reestructuració del sistema de classes amb el naixement de la 
nova burgesia (Salvat Editores, 2003).  
En efecte, també es hi ha una revolució gastronòmica quan l’Assemblea Nacional 
aboleix les corporacions, l’any 1776. Perquè fins aquest moment les lleis de gre-
mis impedeixen al forner o al xarcuter oferir els seus productes pel consum en el 
seu propi local. Amb la desaparició de les cases nobles, molts cuiners marxen a 
l’exili o es queden sense feina, però gràcies al suport financer dels nous rics, co-
mencen a aparèixer els primers restaurants (Poulain i Neirinck, 2007; Revel, 1980). 
En relació a aquest canvi sorgeixen dues transformacions. La primera, 
l’esnobisme gastronòmic, que converteix la gastronomia en una “expressió 
d’estatus social” (Gázquez, 2013). La segona, el descobriment d’artistes d’aquest 
àmbit: el xef és artista, patró i supervisor de la cuina (Revel, 1980). 
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L’eliminació dels gremis produeix el naixement i un augment molt ràpid del nombre 
de restaurants, que s’alimenten del judici i els diners dels clients i de la corporació 
de crítics, que es fonamentarà a principis del XIX (Revel, 1980). 
Altrament, l’any 1745 es publica La cuisinière burgeoise de Menon, encetant una 
branca de la literatura gastronòmica a l’abast de tothom i que ràpidament es po-
pularitza: el manual (Revel, 1980). 
2.2.3 Tercera etapa: segle XIX. La cr í t ica gastronòmica 
La Revolució té un gran impacte a la resta d’Europa i França és el centre d’atenció 
durant un llarg període, però se li dóna importància a la seva cuina perquè és la 
mare de la cuina clàssica. Amb la globalització del comerç, París es torna la ciutat 
més cosmopolita, la icona de moda per excel·lència i la capital gastronòmica 
mundial (Poulain i Neirinck, 2007).  
Acabada la Revolució, les classes més altes de la burgesia demanden entorns 
similars als de la cort desapareguda i d’això sorgeix el principi de la indústria hote-
lera. Amb la introducció del ferrocarril, els centres d’interès de la burgesia també 
s’estenen a la Costa Blava: sorgeixen grans hotels amb aigües termals, casinos i 
grans restaurants. D’aquesta manera, França rep clientela de tot arreu, estenent 
un nou estil de vida pel continent (Poulain i Neirinck, 2007). 
La literatura gastronòmica com a gènere 
El segle XIX és quan hi ha més productivitat de literatura gastronòmica (Poulain i 
Neirinck, 2007). Dins d’aquest gènere, Revel (1980) fa tres grans classificacions: 
literatura professional, el manual per a aficionats i famílies i la crítica gastronòmica. 
• Literatura professional: aquest primer gènere, escrit per i per a professionals, es 
considera literatura culta i el seu gran protagonista és Carême. Aquest perso-
natge va ser, junt amb Escoffier, el capdavanter de la cuina clàssica i un dels 
autors més prolífics d’aquesta categoria. Per a ell, la cuina moderna és tota 
una disciplina artística i introdueix els valors gustatius del menjar (Revel, 1980). 
• Manuals: el manual és, probablement, el gènere més abundant. Contempla la 
necessitat d’incorporar lliçons a la cuina quotidiana de manera fàcil i original. 
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Sorgeix així la premsa femenina, que combina gastronomia i economia do-
mèstica i apareix la figura del cronista gastronòmic (Revel, 1980). 
• Periodisme gastronòmic: aquest gènere ja es comença a manifestar a finals 
del segle XVIII. És hora de que els aficionats brillin amb la seva pròpia llum i ho 
fan, simplement, donant un punt de vista filosòfic i personal. Hi ha tres perso-
natges cultivadors d’aquest gènere a destacar: Brillat-Savarin, Grimod de la 
Reynière i Monselet (Poulain i Neirinck, 2007). 
Jean Anthelme Bri l lat-Savarin (1755-1826) és conegut per ser el “primer 
teòric de l’art de menjar” (Domingo, 1980: 7). A part de ser un gourmet de cap 
a peus, és filòsof, music i jurista, partidari de l’Antic Règim. Evidentment, les se-
ves preferències polítiques l’obliguen a marxar a l’exili (Poulain i Nierinck, 2007).  
Al tornar, escriu La fisiologia del gust (1825), on fa un retrat de la gastronomia i 
la societat de la seva època. En aquest llibre explica anècdotes i records so-
bre com menjar bé, amb un aire filosòfic i científic (Domingo, 1980; Poulain i 
Neirinck, 2007). 
Naixement de la Crí t ica Gastronòmica 
Alexander Bal thazar Grimod de la Reynière (1758-1838) és el primer 
periodista gastronòmic de la història i fundador del gènere. Després d’estudiar 
Dret, es dedica a escriure articles i crítiques de teatre, però finalment es decan-
ta per la gastronomia. Es reuneix amb intel·lectuals per parlar de les últimes 
tendències gastronòmiques (Domingo, 1980).  
L’any 1786, és desterrat de París per criticar el sistema jurídic i enviat a un con-
vent de Donèvre, on transforma els seus ideals gastronòmics. Quan torna a 
París es mostra contrari a la Revolució i ha d’exiliar-se a Ginebra fins que 
s’acaba (Domingo, 1980). 
La caiguda de la noblesa i el conseqüent ascens de la nova burgesia supo-
sen la pèrdua de les bones costums socials i gastronòmiques d’abans de la 
Revolució. Però amb això, Grimod impulsa un projecte que pretén educar i in-
culcar els valors d’un bon amfitrió a la nouvinguda classe (Poulain i Neirinck, 
2007). 
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Des d’aquest moment, els diaris es converteixen en una eina educativa fona-
mental amb la qual es manifesta l’ambició d’ascendir de classe social a tra-
vés de la bona taula. D’altra banda, els restaurants i comerços alimentaris 
creixen sense ordre ni concert (Sánchez, 2013).  
Així doncs, Grimod escriu Manual d’amfitrions i guia de golosos, obra amb la 
qual ofereix les pautes necessàries per ser un bon amfitrió i itineraris gastronò-
mics, on dóna a conèixer botigues selectes i restaurants. Descobreix així la 
publicitat a la premsa (Domingo, 1980). 
Amb Grimod neix la primera corporació de crítics gastronòmics al restaurant 
parisenc més luxós del segle XIX, el Rocher de Cancale. Els seus judicis es re-
cullen a Almanacs dels Golosos i de les Guapes, que a més, és la primera re-
vista de tendències i cuina mundial. Es converteix en un símbol de referència 
del bon gust i en segell de marca (Domingo, 1980). 
A continuació, un extracte de la seva primera crítica gastronòmica (Domingo, 
1980: 24): 
«L’home que va concebre i realitzar aquest festí, [...] en el que les troballes de la més amable 
sensualitat acompanyen al luxe dels bons menjars, justifica plenament la reputació que en 
nostra publicació li hem fet. Avui, Balaine pot aconsellar a la major part dels restauradors i 
amb raó el ‘Rocher de Cancale’ és avui contemplat com el Pic de Tenerife de l’Univers». 
La figura del crític gastronòmic avarca diverses funcions. La primera consisteix 
en aconsellar al lector sobre l’oferta d’establiments segons la seva valoració. 
La segona, en preservar el patrimoni culinari i però també en explotar les pos-
sibilitats de futur. El crític es converteix en el vincle entre cuiners i comensals, el 
qual gira entorn de la creativitat gastronòmica (Poulain i Neirinck, 2007; Sán-
chez, 2013).  
Al llarg de la seva trajectòria, és capaç de crear un estil personal de caire in-
formatiu i d’entreteniment i introdueix un “metallenguatge culinari” amb el qual 
popularitza productes comuns i econòmics, que va conèixer durant la seva 
estada al convent de Donèvre (Domingo, 1980: 24). 
Pierre Charles Monselet (1825-1888), hereu de l’obra de Grimod de la 
Reynière, crític, poeta i amant de la gastronomia, escriu en el diari gastronò-
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mic Le Gourmet amb el qual aconsegueix iniciar un nou estil periodístic que 
segueix patent en l’actualitat. Finalment, publica les seves pròpies obres, La 
Cuisine poétique i Gastronomie (Poulain i Neirinck, 2007). 
2.2.4 Quarta etapa: segle XX. Les pr imeres guies, la nouvel le 
cuisine i  la cr í t ica gastronòmica a Espanya 
Durant el primer quart de segle neix la Guia Michelin i posant en valor molt especi-
alment la cuina regional francesa. Entre la I i la II Guerra Mundial es produeix un 
estancament en cuina i turisme i és durant la post-guerra que s’obre un nou perío-
de de revolució culinària amb la nouvelle cuisine (Poulain i Neirinck, 2007). L’any 
1969 es publica a Espanya la primera crítica gastronòmica (Sánchez, 2013). 
2.2.4.1 El naixement de les guies gastronòmiques 
Els avenços produïts en la indústria hotelera i en la Gran Cuina permeten que al 
segle XX turisme i gastronomia uneixin les seves forces per treballar en consonàn-
cia. La incorporació de les vacances pagades fa que viatjar sigui més assequi-
ble, així que es produeix una democratització en hostaleria i restauració (Poulain i 
Neirinck, 2007). 
Fins ara semblava que París ho tenia gairebé tot, però la seva cuina no té el ca-
ràcter ni l’autenticitat que ofereix la cuina de terrer. És aquí quan entra en joc la fa-
mosa Guia Michelin. Simultàniament, aquests dos factors impliquen l’expansió de 
les empreses familiars (Poulain i Neirinck, 2007). 
• La Guia Michelin 
Al 1900 els germans Michelin, responsables de l’empresa de neumàtics, es pro-
posen expandir el negoci en el món automobilístic. Així que comencen lliurant un 
llibret gratuït als seus clients, per tal de facilitar el turisme per carretera. Conté ma-
pes i indicacions, instruccions pràctiques per l’automòbil, contactes d’emergència 
i recomanacions d’hotels (Via Michelin, 2009; Poulain i Neirinck, 2007). 
Al cap de vint anys, André Michelin veu un venedor utilitzant les guies per calçar 
els neumàtics. A partir d’aleshores, la guia es torna més independent i democràti-
ca, ja que es fa de pagament i es deslliura de la publicitat. Com a novetat, inclou 
una llista de restaurants de tot França i una d’hotels i en conseqüència es popula-
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ritzen la cuina i el turisme regionals, el que suposa una renovació de la cuina fran-
cesa (Via Michelin, 2009). 
Durant els anys vint, aquesta idea es converteix en un símbol d’eminència. Al 1926 
sorgeixen les famoses estrelles, que incrementen la competitivitat entre restaurants. 
L’any 1929, Michelin agrega un element destacable a les guies: un formulari pels 
lectors, en el qual poden donar la seva opinió respecte la selecció d’establiments 
(Via Michelin, 2009). 
Des de la seva primera edició, la Guia Michelin s’ha anat actualitzant i s’ha passat 
a altres formats, com internet. La idea ha sigut copiada per altres empreses i edito-
rials, com ara la Guia Repsol (Espanya) o la Gault Millau (França). Actualment, 
segueix sent una guia molt pràctica, que gaudeix amb el prestigi de les estrelles 
(Via Michelin, 2009). 
• Maurice Edmond Saillant o Curnonsky (1882-1956) 
Curnonsky és un escriptor i cronista culinari molt popular, que està molt vinculat a 
la Guia Michelin. Escriu a Le journal i Le Matin i publica la seva pròpia obra, Fran-
ce Gastronomique. Es tracta del promotor de la cuina de terrer que ajuda en la se-
va expansió a través de les seves crítiques. A més, és el fundador de la primera 
acadèmia gastronòmica del món (Poulain i Neirinck, 2007). 
• Guia Gault & Millau 
Henri Gault i Christian Millau funden la guia Gault & Millau l’any 1965. Són dos jo-
ves que inicialment busquen restaurants que tinguin un abona relació qualitat preu, 
que siguin bons però poc coneguts, que acaben recolzant els que serien els revo-
lucionaris de la nouvelle cuisine. Inclouen un sistema de puntuació que va de l’1 al 
20, encara que els establiments amb menys de 10 punts no acostumen a aparèi-
xer a la guia (VelSid, 2008).  
2.2.4.2 La nouvel le cuisine  
Als anys 1960 hi ha un creixement econòmic continu i es busca la innovació en la 
gastronomia, no en les grans cuines clàssiques sinó en les cuines regionals. Pri-
ma una dietètica racionalitzada i es torna al neoarcaisme, es descobreix la cuina 
sana i ecològica i es busca la creativitat en el plat. La nouvelle cuisine “imposa 
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una cuina engalavernada de sabors on el més important passa a la boca” (Pou-
lain i Neirinck, 2007: 160).  
A partir de la crisi de 1974 s’obre un procés de renovació culinària. Es fonamenten 
els pilars de la nouvelle cuisine, que engloben: el nou model d’estètica corporal, 
un replantejament de la piràmide alimentària en pro d’una vida sana i 
l’actualització de receptes tradicionals amb noves tècniques culinàries. En aquesta 
època la cuina evolutiva s’internacionalitza (Poulain i Neirinck, 2007). 
2.2.4.3 Les pr imeres guies gastronòmiques a Espanya 
A principis dels anys setanta, Gonzalo Sol estrena les anomenades Guías Sol, les 
primeres guies gastronòmiques que s’editen al país. Gonzalo Sol és un periodista 
gastronòmic especialitzat en Turisme Gastronòmic i amb la seva labor obre pas a 
altres guies importants d’Espanya, com La Guía Repsol, La Gourmetour, La Guía 
Julliard, etc. (Sánchez, 2013). 
2.2.4.4 La cr í t ica gastronòmica a Espanya (segle XX) 
Anys 1960-1970 
A Espanya, el creixement de restaurants es dóna dos segles més tard que a 
França, per això el gènere de crítica gastronòmica apareix arriba amb posterioritat. 
La primera secció fixa de crítica gastronòmica en un diari és de 1969, en el su-
plement Los domingos de ABC de la mà de Francisco Moreno Herrera, Conde de 
los Andes (Sánchez, 2013). 
Una de les principals qüestions que provoquen aquest retard és la Guerra Civil. Tot 
i així, tal i com passa a França, a Madrid es comencen a estrenar restaurants i bo-
tigues de productes selectes durant els anys setanta. D’aquesta manera, es ge-
nera una demanda de coneixement sobre aquest aspecte per part de la societat 
(Sánchez, 2013). 
Moreno, conegut com El Conde de los Andes o Savarin, és el precursor de la críti-
ca gastronòmica a Espanya i té com a referent a Jovellanos (1744-1811), qui en 
la seva literatura comentava amb detall cada àpat dels seus viatges (Sánchez, 
2013). 
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La seva intenció és parlar tant de restaurants coneguts com desconeguts, en els 
quals es mengi bé per un preu assequible. El contingut de la secció de crítica 
gastronòmica inclourà també comentaris i descripcions de tot allò que es serveix 
als restaurants (Sánchez, 2013). 
Quan ABC tanca la secció de Crítica Gastronòmica de Moreno, obre la de Gas-
tronomía y Turismo, dirigida per Antonio Obregón. Aquest escriptor i crític de cine-
ma i teatre s’especialitza en crítica gastronòmica, però a més inclou informació 
turística, mantenint les funcions i els criteris de les crítiques de Moreno (Sánchez, 
2013). 
A part de Francisco Moreno i Antonio Obregón, també hi ha altres cronistes i crítics 
que publiquen per altres editorials, com Víctor de la Serna a Informaciones y Gent-
leman, Néstor Luján a la revista Destino, Luis Bettonica a La Vanguardia i José 
María Busca Isusi a Diario Vasco (Sánchez, 2013). 
Anys 1970-1980 
Durant aquest període es creen les comunitats autònomes a Espanya, la qual co-
sa tindrà certes repercussions que afectaran en l’àmbit gastronòmic. Amb el retorn 
de la cuina regional i la recuperació i actualització de receptes, sorgeix la Nova 
Cuina Basca, que es difon per tot el país, gràcies al suport dels mitjans i a la mili-
tància de certs crítics gastronòmics que la recolzen des del principi (Sánchez, 
2013). 
Pel que fa als mitjans de comunicació, tots compten amb una secció de gastro-
nomia, que passa a professionalitzar-se ja que es du a terme per periodistes es-
pecialitzats. Tal evolució es veu marcada amb la publicació del Club de gourmets, 
la primera revista gastronòmica tècnica, creada per Paco López Canís i Fernando 
Jover. Es tracta de la impulsora de la gastronomia a Espanya (Sánchez, 2013). 
Anys 1980-1990 
Als anys vuitanta comença la postmodernitat, “un moviment artístic i cultural carac-
teritzat per la seva oposició al racionalisme i pel seu culte predominant de les for-
mes, l’individualisme i la manca de compromís social (DRAE, edic. online). 
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A partir d’aquest moment, la crítica gastronòmica “alcanza” un nivell de difusió so-
cial que no deixa de créixer, ja que es converteix en un element de cultura mediàti-
ca i, a més, acaba de completar-se com a gènere periodístic (Sánchez, 2013: 
157): 
“S’incorporen noves característiques textuals i paratextuals. Es generalitza l’ús de la fitxa 
tècnica, on s’amplien les dades informatives: direcció i telèfon del restaurant, tipus de cui-
na, preu mig, targetes que admet, aparcament, puntuació si n’hi ha, especialitats, etc. A 
mesura que es va modernitzant l’autoedició i el disseny periodístic, trobem nous elements 
icònics que enriqueixen visual i informativament la fitxa de la Crítica Gastronòmica.” 
Anys 1990-2000 
A França es produeix un estancament en gastronomia, ja que persisteix la nouve-
lle cuisine, i en crítica gastronòmica. Així, Barcelona es posiciona com a capital 
gastronòmica per excel·lència, gràcies a les aportacions de Ferran Adrià. Amb 
l’aplicació de la ciència i la tecnologia en la gastronomia, es desenvolupen nous 
conceptes que suposen una revolució culinària (Poulain i Neirinck, 2007). 
Així, apareixen la cuina creativa, la molecular, la tecnoemocional –“cuina extrema-
dament tècnica que emociona a la vegada”-, la técnico-conceptual i la de recre-
ació, entre d’altres. Molts d’aquests termes els han imposat els crítics contempora-
nis, per fer una segmentació més clara dels diferents estils amb noves tècniques 
culinàries (Sánchez, 2013: 157). 
La crítica gastronòmica a Espanya es veu empesa pels cuiners de referència de 
la segona meitat del segle XX, que són Otto Horcher, Clodoaldo Cortés, Jesús Ma-
ría Oyarbide, Juan Mari Arzak i Ferran Adrià. Els seus restaurants i les seves per-
sonalitats marcaran les noves tendències del XXI (Sánchez, 2013). 
Segons Miquel Sen, la crítica gastronòmica d’aquesta dècada es caracteritza per 
la normosis, referint-se a la cuina de Ferran Adrià amb la qual tota la crítica sem-
blava estar d’acord. Aquest terme, bàsicament, vol dir que la opinió de tothom 
coincideix (Sánchez, 2013). 
Per la seva banda, la convergència digital i l’evolució dels mitjans de comunica-
ció, que comença a finals del segle XX, signifiquen un gran impuls per la produc-
ció i difusió de la crítica gastronòmica (Sánchez, 2013; Suárez, 2015). 
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2.2.5 Cinquena etapa: segle XXI. Era 2.0 a Espanya 
Context: La digitalització 
Des de fa vint anys s’està produint una transició entre els mitjans convencionals i 
els digitals. Aquest fet ha suposat un canvi tan significatiu que s’han hagut de cre-
ar noves formes de produir i consumir material audiovisual (Suárez, 2015). 
Aquest nou ecosistema permet i possibilita l’intercanvi d’arxius visuals, sonors i de 
text; la seva reproducció on, quan i com es vulgui (instantaneïtat), així com la seva 
producció i distribució. Aquest aspecte s’ha vist afavorit pel gran creixement del 
nombre de dispositius de consum audiovisual i el conseqüent augment de con-
sumidors (Suárez, 2015). 
Un efecte important, fruit dels canvis tecnològics de la digitalització i afavorit pel 
naixement de les xarxes socials (com Facebook, Twitter, Youtube o el Blog), és 
que sorgeixen nous tipus d’empreses (start-ups, filials, etc.), noves oportunitats de 
mercat –sobretot a internet– i nous perfils professionals (blogger, community ma-
nager, etc.) (Suárez, 2015; Fernández i Aldaz, 2010). 
Tots aquests canvis han comportat una multiplicació dels canals de difusió i més 
varietat de formats audiovisuals, amb els quals els mitjans han pogut aprofitar la 
capacitat d’explotació i difusió del tema de la gastronomia. Per això durant aques-
ta última dècada hi ha hagut un boom de productes de contingut gastronòmic en 
diverses plataformes (programes televisius, reality-shows, blogs, sèries, etc.) (Suá-
rez, 2015; Sánchez, 2013). 
En aquest aspecte, els mitjans digitals presenten unes característiques molt positi-
ves pel que fa a les preferències dels usuaris. Per començar, produir i consumir a 
la xarxa és còmode, econòmic i immediat. A més, la comunicació deixa de ser 
unidireccional i passa a ser interactiva, convertint al consumidor en productor, és a 
dir, el prosumer (Fernández i Aldaz, 2010; Mühlenberg i Olmos, 2013; Suárez, 
2015). 
El Prosumer 
Aquest nou agent i generador de continguts no està compromès professionalment, 
ja que no té prou “confiança en la comunicació de marca” i uns coneixements 
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bàsics de màrqueting. Tot i així, participa en els fòrums i discussions d’altres mar-
ques activament, donant la seva opinió i/o coneixements, que acaben sent trans-
cendentals per a tots els mitjans digitals (Fernández i Aldaz, 2010: 4). 
L’avantatge que presenten els prosumers és que donen informació sobre algun 
producte o marca des de la seva experiència, de manera que altres consumidors 
tenen una visió més àmplia del que es trobaran a l’hora de comprar-ho, a banda 
de la imatge que volen donar les empreses per tal de vendre. Això pot ser molt 
positiu o molt negatiu per a les empreses –en aquest cas, restaurants, productors, 
botigues especialitzades, etc.–, ja que una mala opinió pot fer molt mal i donar 
mala imatge, mentre que les bones sempre són un bon mitjà de difusió i publicitat 
(Fernández i Aldaz 2010). 
Fernández i Aldaz (2010: 5) anomenen un estudi sobre l’ús xarxes socials, publicat 
a The Cocktail l’any 2010, que mostra el tipus de confiança dels usuaris a l’hora 
de cercar productes per Internet, demostrant la rellevància del prosumer, entès 
com a aficionat i com a professional. Es veu que un 69% es basa en opinions de 
familiars i coneguts a través de les xarxes socials, un 60% en comentaris d’experts 
a blogs i fòrums i entre un 40% i 34% en els mitjans de comunicació i la publicitat. 
En conjunt, gràcies a la prevalença de la comunicació de la Web 2.0, el consumi-
dor es converteix en l’actor principal de la cadena, mentre que la marca es queda 
en un segon pla (Fernández i Aldaz, 2010). 
La gastronomia s’ha popularitzat gràcies a la creació de blogs i de les xarxes so-
cials, de manera que s’ha creat un espai on l’aficionat a la gastronomia pot pro-
duir contingut que abans estava només en mans de crítics i periodistes, tot i que a 
un altre nivell, és clar. Ara bé, tant la gastronomia com les xarxes socials tenen un 
caràcter identitari i social, el qual ajuda en el seu imparable desenvolupament 
(Fernández i Aldaz, 2010). 
La Crítica Gastronòmica en l’actualitat 
Davant d’aquesta situació i des de l’inici de la crisi econòmica, la premsa està en 
perill d’extinció i això ha donat peu a la creació d’infinitat de blogs i pàgines web. I 
encara que es segueixen publicant revistes i seccions de gastronomia i crítica 
gastronòmica en els diaris, gairebé tots presenten una versió digital i, en alguns 
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casos, neixen directament d’internet. Actualment, podem trobar les següents tipo-
logies (Sánchez, 2013): 
• Guies gastronòmiques: tenen un ús més aviat pràctic, enfocat al turisme gas-
tronòmic. El seu llenguatge no és tan literari i acostuma a presentar-se en for-
ma de llistat. Un exemple interessant seria la Guía mABEs de Elite Gourmet 
2013, especialitzada en els restaurants i boutiques més exclusius d’Espanya 
(Sánchez, 2013). 
• Suplements i revistes especialitzades: en alguns diaris i revistes, la secció de 
gastronomia es trobava a l’apartat de Cultura i Societat, però cada vegada és 
més freqüent que els diaris vinguin acompanyats d’un suplement setmanal 
sobre Oci i Cultura, on s’inclou més material gastronòmic (Metrópoli, de El 
Mundo) (Sánchez, 2013). 
• Publicacions especialitzades: revistes que es dediquen exclusivament a parlar 
sobre gastronomia i crítica. Una de les més importants i la pionera a Espanya 
és Club de Gourmets (www.clubdegourmets.com), tot i que hi ha infinitat de re-
vistes digitals de l’estil i una competència molt forta en aquest sector (Sánchez, 
2013).  
Si bé en els quioscos seguim trobant revistes de gastronomia, en el cas dels 
vins, les revistes en paper han desaparegut totalment, com Sibaritas dirigida 
pel guru de la crítica del vi, José Peñín, o només existeixen aquelles sense cost 
que viuen de la publicitat. (Estrada, 2015). 
• Gastroblogs: els crítics dels mitjans esmentats anteriorment acostumen a tenir 
un blog propi sobre gastronomia i crítica online. El primer en crear-ne un va ser 
Carlos Maribona d’ABC amb Salsa de Chiles, amb la intenció de tenir una re-
lació més directe amb el lector, per tal de que aquest també pugui opinar i in-
teractuar amb altres aficionats. Els gastroblogs (i els blogs en general) han 
d’actualitzar-se diàriament i la interacció amb els consumidors, que solen ser 
entesos en gastronomia i viatgers, és primordial pel seu desenvolupament. 
Philippe Regol argumenta que escriure en el seu espai gastronòmic té com a 
avantatges la immediatesa, l’extensió il·limitada del text i la no dependència de 
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la publicitat. En molts casos els gastroblogs s’acaben convertint en guies gas-
tronòmiques online (Sánchez, 2013). 
D’altra banda, apareix l’anomenada figura del media xef o cuiner mediàtic, que 
també crea contingut de temàtica gastronòmica en revistes i altres plataformes di-
gitals i s’ha convertit en la competència crític gastronòmic. De la mateixa manera 
que ho han fet els bloggers aficionats o foodies, que tot i no ser professionals, els 
agrada escriure sobre les seves experiències gastronòmiques (Sánchez, 2013). 
Per tal d’estimular el creixement de la gastronomia i la crítica gastronòmica a Es-
panya, López Canís crea esdeveniments periodístics gastronòmics, on es parla 
de les últimes corrents gastronòmiques i on s’acaben formant alguns crítics (Sán-
chez, 2013). 
Segons Xavier Agulló, aquests congressos permeten compartir idees, coneixe-
ments i opinions (Sánchez, 2013: 166): 
«Per a poder “criticar” és necessari “conèixer” i poder establir comparacions, històrics, pa-
ral·lelismes, ramificacions, taxonomies, etc. [...] Així doncs, concloem que els congressos 
(han) dut a crear un nou territori de crítica gastronòmica més informada, “crítica” i evoluti-
va.» 
2.3 La Crí t ica Gastronòmica com a gènere (Sánchez, 2013) 
Tal i com s’ha vist reflectit en el transcurs de la història de la crítica gastronòmica, 
aquesta ha partit de la voluntat d’ordenar l’univers culinari per donar-li significat a 
la relació entre la necessitat i el plaer de menjar. Com a gènere periodístic presen-
ta unes característiques que unifiquen el text, el doten de coherència i que relacio-
na la forma amb el contingut, utilitzant recursos formals. 
2.3.1 Funcions de la cr í t ica gastronòmica 
Hi ha cinc elements a tenir en compte a l’hora de realitzar una crítica gastronòmi-
ca: 
a) Empatitzar amb el lector sense tenir en compte l’opinió del cuiner. 
b) Escriure amb honestedat, prenent certs riscos. 
c) Procurar ser imparcial. 
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d) Valorar amb objectivitat. Per això cal tenir coneixements tècnics i formació culi-
nària, per tal de tenir més arguments a l’hora de valorar. 
e) Practicar rutines professionals (per exemple: fer fotografies i comentar els plats, 
l’ambient, l’estil, el target...) 
Com a gènere d’opinió, la crítica gastronòmica té les següents funcions, segons 
Armañanzas (Sánchez, 2013: 193-199): 
• Funció valorativa: la valoració d’un restaurant ha de basar-se en la formació 
gastronòmica del crític, amb la qual és capaç d’enumerar els aspectes posi-
tius i negatius. Ha de ser de caràcter constructiu, analític i sintètic, concloent 
amb una perspectiva general. 
• Funció informativa: la informació que es dóna en una crítica ha de ser breu i 
concisa per facilitar la contextualització del subjecte. Aquesta funció queda sin-
tetitzada en la fitxa tècnica dels restaurants –amb horaris, preu, ubicació, etc.–. 
• Funció orientadora: la crítica gastronòmica proporciona una aproximació al 
procés creatiu d’obres, així com als seus creadors. Relaciona i compara amb 
altres plats i altres cuiners, així com els procediments i les tècniques que utilit-
zen. 
• Funció formativa: és important incloure informació didàctica que transmeti nous 
coneixements gastronòmics al lector. Per això cal entrar en detalls a l’hora de 
descriure els elements d’un plat –per exemple, el tipus de peix o carn i els seus 
valors nutritius–, així com els de la seva composició, etc. 
2.3.2 Estructura textual de la cr í t ica gastronòmica 
Les crítiques gastronòmiques s’estructuren de manera que el text tingui coherència 
i cohesió. Normalment segueixen un mateix patró de format, que consta de les 
parts següents, però que és variable segons les preferències del crític i del mitjà 
(Annex 1): 
1) Elements de titulació: donen una idea del tema, però sense entrar en detalls 
• Avanttítol: s’escriu sobre el títol i acostuma a ser el nom del local / restau-
rant analitzat 
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• Títol: essència de l’opinió del crític. Tipologies: 
! Titulars expressius: acostumen a ser temàtics i solen prescindir de 
predicat. 
! Titulars informatius: responen a les preguntes què? i qui? 
! Titulars informatiu-explicatius: conté informació i una explicació. 
• Subtítol: afegeix informació i complementa al títol. 
• Títols interiors: d’extensió curta que serveixen per classificar els diferents 
apartats del text. 
• Sumari: semblant al subtítol, però es col·loca a un altre lloc. 
• Epígrafs: l’apartat o secció de la revista o diari on es publica la crítica 
(secció: Menjar / Cuina) 
2) Fitxa tècnica i valoració: element paratextual que comprèn les dades informati-
ves principals: 
• Nom del restaurant 
• Direcció: es sol acompanyar amb un mapa 
• Localitat 
• Telèfon, correu electrònic, pàgina web 
• Horaris 
• Preu mig (s’admet targeta o no) 
• Facilitats d’aparcament 
• Valoració: en alguns casos s’inclou en la fitxa i en altres no. Pot ser numè-
rica, alfabètica o alfanumèrica i, a vegades, amb símbols (estrelles, trian-
gles, etc.) 
3) Cos de la crítica: es divideix en dues parts: 
• Primer paràgraf: presentar la idea central del text i informació anterior sobre 
l’obra i l’autor (edat, carrera, trajectòria, creativitat, experiència vital). L’inici 
és totalment lliure. 
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• Nucli: desenvolupament de “l’anàlisi de l’estructura de l’obra culinària, els 
seus mètodes creatius i procediments gastronòmics, el seu valor gastro-
nòmic i la seva posada en escena” (Sánchez, 2013: 209). És la part més 
important, ja que és on es troba l’argumentació de les observacions del 
crític. 
4) Veredicte final: després d’enumerar les argumentacions i reflexions, en el pa-
ràgraf final es fa la conclusió definitiva que engloba tot el contingut del text de 
manera breu i concisa. 
2.3.3 Llenguatge de la cr í t ica gastronòmica 
La realització d’una crítica demanda un alt coneixement i domini del llenguatge 
literari i gastronòmic. S’han d’utilitzar nombrosos recursos literaris i expressius i s’ha 
de ser capaç de crear nous termes per tal de crear un contingut creatiu, entretingut 
i ric en lèxic i gramàtica. 
Cada crític té un estil propi amb el qual genera el text i, segons la seva formació, 
background i interessos, el lèxic utilitzat varia depenent d’aquests factors i pot pro-
venir de diversos àmbits. Això permet fer comparatives, semblances i al·lusions 
amb les quals s’enriqueix la recensió. La diversitat de camps contempla el món 
de l’art, el de l’esport, del cinegètic, del cinematogràfic o del musical. 
D’altra banda, és important que la crítica contingui una àmplia varietat d’adjectius 
(determinant del gènere). S’aprecia l’ús de neologismes, ja siguin verbs, noms o 
adjectius, així com l’ús de la retòrica. 
El llenguatge ha abandonat una mica la cuina francesa i amb ella la llengua fran-
cesa com a llengua de la gastronomia per a veure en cuines internacionals, es-
pecialment, anglosaxones i asiàtiques i amb elles el llenguatge de la gastronomia, 
que s’ha omplert de termes anglesos, segons Alicia Estrada (2015) en l’entrevista 
realitzada. 
2.4 Cri ter is de valoració durant el procés d’elaboració d’una 
cr í t ica gastronòmica (Sánchez, 2013) 
Al llarg d’aquest recull bibliogràfic, s’han anat veient alguns dels elements neces-
saris que ha de posseir un crític gastronòmic: tenir un alt coneixement cultural so-
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bre gastronomia, així com tenir un alt domini del llenguatge, imaginació, interès i 
passió pel tema (Sánchez, 2013). 
A banda d’això, hi ha una sèrie de criteris de valoració universals a tenir en comp-
te a l’hora de realitzar una crítica, fora de l’estil personal de cada crític. 
• matèria prima: qualitat gastronòmica i dietètica del producte. És la qualitat més 
valorada i potser de les més importants. 
• tècnica culinària: no ha d’emmascarar la matèria prima, sinó acompanyar-la i 
realçar-la, segons la fórmula d’elaboració que requereix cada producte. Con-
templa també el punt de cocció i la lleugeresa de les salses. Aquest aspecte té 
un pes molt important pel que fa al resultat final del plat. 
• tipus de cuina del restaurant: cal analitzar l’estil i la política gastronòmica del 
restaurant i la formació del cuiner, entrant en detalls com la seva tècnica, el re-
ceptari o la creativitat. 
Tot i així, cada crític prioritza uns factors o uns altres. Però en general, el que s’ha 
de tenir en compte són elements com: la posada en escena o els contrastos que 
pugui oferir un establiment, la qualitat-preu, el tracte del servei, l’ambient, la deco-
ració, l’oferta de vins, etc. 
A partir d’aquests criteris es desenvolupa la puntuació que se li assignarà a 
l’establiment. Cadascú aplica els percentatges d’acord amb les seves preferènci-
es, però per exemple la Guía Gourmetour dedica el 55% de la nota a la cuina, el 
25% al servei i l’acollida a la sala, el 15% a la bodega i el 5% a la decoració. 
La inventiva i la creativitat també és molt valorada per la majoria de crítics, però no 
només a nivell culinari, sinó a nivell general, ja que els restaurants han de procurar 
oferir un conjunt de propostes originals que els diferenciïn dels altres. L’èxit queda 
garantit quan èxit, segons Pepe Barrena, quan una tècnica culinària és imitada per 
altres professionals. A més, les presentacions han de ser especials i remarcables, 
han d’impregnar-se en la memòria dels clients. També es valora el tractament del 
maridatge en relació als plats seleccionats. 
Altrament, el consumidor aprecia la diferenciació que es dóna entre un restaurant 
de luxe i el luxe en la cuina, això va en funció de la decoració, el servei i 
l’ambientació en el primer cas i en la qualitat, tècnica i presentació en el segon. 
! 22!
D’altra banda, també és positiu que un crític gastronòmic realitzi una recerca de 
restaurants totalment desconeguts, que ell mateix doni a conèixer a partir de la se-
va crítica. 
Per al crític també és important que les cartes i menús siguin el màxim breus pos-
sibles, ja que es considera que quants menys plats s’ofereixin, millor es podran 
preparar i presentar. 
Quant a la figura del xef, si es tracta d’una personalitat molt important i coneguda, 
és vital que la crítica comenci fent-ne referència: parlar sobre la seva formació, la 
seva carrera professional, la seva tècnica, etc. D’aquí es valora la seva creativitat, 
en relació a les últimes tendències i a les noves tècniques culinàries que es van 
donant en cada moment. 
A banda d’aquests criteris, n’hi ha d’altres que van canviant segons el transcurs 
del temps, amb la imposició de noves cuines. Així com, per exemple, a la nouvelle 
cuisine es fomenta l’estètica de la simplicitat i es retorna a la cuina regional, mentre 
que en els temps de Ferran Adrià es busca la creativitat, la bellesa, l’harmonia, la 
provocació, etc. Cada crític, cada cuiner i cada etapa presenta un decàleg propi 
de criteris rellevants a tenir en compte, que va variant amb el temps. 
En definitiva, és vital “tenir un ampli criteri, capacitat d’anàlisi i una vasta cultura cu-
linària” (Sánchez, 2013: 317). L’examen ha de ser rigorós, ha de servir com a eina 
orientativa per al consumidor, així com aportar-li coneixements –i no tant sols a ell, 
sinó també als cuiners–. Actualment, la situació que hi ha a Espanya és que els 
periodistes gastronòmics no estan ben formats i moltes vegades opinen sense te-
nir cap mena de criteri. És una professió que s’ha de treballar dia a dia, que ne-
cessita actualitzar-se periòdicament i cuidar-se per tal de ser apreciada. 
Finalment, cal fer especial menció a codis ètics i deontològics de la professió del 
crític gastronòmic (Sánchez, 2013: 242): 
• mantenir l’anonimat en els restaurants 
• visitar el restaurant dues vegades com a mínim (entre setmana i els caps de 
setmana) per elaborar la crítica 
• provar tants plats de la carta com sigui possible 
• pagar el compte íntegrament (sense descomptes ni invitacions) 
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• escriure sobre tot tipus de restaurants, sense basar-se en un tipus de cuina 
concret 
• visitar els nous restaurants un cop hagi passat un mes des de la inauguració 
• explicar les bases de la puntuació 
• les crítiques negatives s’han de basar en múltiples visites 
• confirmar totes les dades que apareixen a la crítica 
• evitar presenciar esdeveniments on hi pugui haver xefs, per mantenir l’anonimat 
  
! 24!
3. METODOLOGIA 
En aquest capítol es descriuen els mètodes i les tècniques utilitzats per a 
l’assoliment de l’objectiu del treball. 
Per tal de donar resposta als objectius del treball, es podria haver fet un abordatge 
quantitatiu sobre la presència de la crítica gastronòmica en els mitjans de comuni-
cació digitals (nombre de webs, blogs, nombre d’entrades, tendències, actualitza-
cions, etc.). No obstant, s’ha optat per l’entrevista a professionals i l’anàlisi de con-
tinguts de blogs i webs, per tal d’obtenir una informació que pugui donar una res-
posta més qualitativa i relacionada amb els aspectes tractats al marc teòric. 
L’anàlisi qualitativa consisteix a ordenar, classificar, reduir, comparar i donar signi-
ficat a les dades obtingudes. En definitiva, es tracta d’un volum de dades conside-
rable, en format textual, que s’han de processar (Vázquez et al., 2006). 
La metodologia emprada consta d’una revisió bibliogràfica, basada en la lectura i 
recensió de diversos textos d’autors experts en el tema del treball, i d’una anàlisi 
qualitativa de continguts de diversos mitjans de comunicació digital i d’entrevistes 
a una sèrie de professionals. 
Anàl is i  de mit jans de comunicació digi tals 
Tant en els mitjans de comunicació convencionals com en els digitals hi ha una 
sobreproducció de continguts relacionats amb el món de la gastronomia. 
A la televisió hi trobem diversos formats que tracten aquest tema, com ara pro-
grames de cuina (de caràcter instructiu), com El menú de cada día de Karlos Ar-
guiñano, o reality-shows (d’entreteniment) com Master Chef o Pesadilla en la Co-
cina, així com documentals i reportatges més especialitzats en temes determinats. 
Però pocs d’ells contemplen la crítica gastronòmica d’una manera més o menys 
seriosa. Encara que Master Chef és probablement el que més s’hi acosta al tenir 
un jurat professional que jutja els plats de cada participant, argumentant les raons. 
A la ràdio no hi ha tanta varietat de programes de contingut gastronòmic, però per 
exemple, a Catalunya Ràdio hi ha Tàpies variades, que té una relació més in-
teractiva amb l’oient (a partir de trucades, l’oient pot opinar sobre el tema que 
s’està parlant). Ara bé, també es dóna algun programa de crítica gastronòmica 
! 25!
vinculada al turisme gastronòmic amb un enfoc molt informatiu i una gran càrrega 
publicitària, com Gente Viajera d’Estther Eirós. 
Al tractar-se de mitjans convencionals, depenen d’una graella horària condiciona-
da per les dades d’audiència i amb la sobreproducció de programes n’han hagut 
de cancel·lar alguns. 
Pel que fa a la premsa, hi ha molta més presència de crítica gastronòmica pròpi-
ament dita. L’inconvenient que presenten és que no hi ha interacció amb el lector i 
és d’accés restringit. De totes maneres, la majoria de diaris i revistes tenen una 
versió digitalitzada, on es volca el mateix text que la versió impresa i s’editen altres 
continguts més amplis o complementaris. 
D’altra banda, els mitjans digitals disposen d’un espai i un accés il·limitats i per-
meten una interacció directa amb el consumidor. En aquest sentit tenen més lliber-
tat i flexibilitat, es poden abordar més temes en relació a la gastronomia, que no 
només es cenyeixin a la crítica gastronòmica, per tant, tenen una oferta més àm-
plia i variada. Per aquests motius, s’ha seleccionat una mostra de mitjans digitals 
per dur a terme l’anàlisi de continguts. 
Atesa la gran proliferació d’aquests mitjans, s’ha hagut de limitar la cerca i s’ha 
procurat escollir webs, blogs, etc. que fossin representatius d’algunes de les tipo-
logies existents. Així doncs, després de desenvolupar una àmplia recerca de mit-
jans, s’ha optat per la revisió els següents: 
7 caníbales  (enllaç) Una de les revistes de tendències gastronòmi-
ques digital més importants de l’Estat espanyol, 
amb grans crítics que també tenen presència 
als mitjans convencionals. 
Gastroact i tud (enllaç) La revista digital per excel·lència (o “Foodies-
Club”) de crítica gastronòmica i últimes tendèn-
cies gastronòmiques d’Espanya, que també 
ofereix màsters i postgraus de crítica gastronò-
mica i altres. Dirigida per José Carlos Capel i 
Júlia Pérez Lozano. 
Observación gastro-
nómica (enllaç) 
Blog de Philippe Regol, cuiner retirat i crític gas-
tronòmic aficionat, guanyador del Premi Nacio-
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nal de Gastronomia 2012. 
Time Out Barcelona 
(enllaç) 
Guia d’oci i cultura de Barcelona, referent 
d’abast mundial amb una àmplia oferta 
d’establiments gastronòmics. 
Los restaurantes de 
Pau Arenós (enllaç) 
Blog de crítica gastronòmica accessible a través 
d’un mitjà convencional, com és El Periódico 
dins la secció Gourmet’s, dirigit per Pau Arenós. 
Entrevistes a professionals 
Per tal de conèixer les percepcions, actituds, opinions i valors sobre el tema 
d’estudi es va contactar amb 10 crítics gastronòmics, però cap d’ells tenia dispo-
nibilitat per dur a terme l’entrevista (Annex 2). Per aquest motiu, s’ha realitzat una 
entrevista en profunditat, semiestructurada, a cinc professionals de diversos perfils 
directament relacionats amb el món de la gastronomia, valorant l’enriquiment que 
suposa tenir visions des de diferents perspectives. Quatre de les entrevistes s’han 
realitzat via correu electrònic, mentre que la de l’Alicia Estrada s’ha fet personal-
ment, de manera que és la més extensa. 
Joan Losantos El càtering de la comunicació – agència de publicitat i 
consultoria especialitzada en el sector de l’alimentació i 
la restauració. 
Ana Manresa Ana&Pitu – assessoria gastronòmica i producció 
d’esdeveniments. 
Al icia Estrada Vinoturismo – especialista en comunicació i comercialit-
zació del vi i en enoturisme 
Aleix Dotú Mâitre del Restaurant Alkimia 
La cuisine del 
sur 
Blog d’aficionats sobre recomanació de tapes a Sevilla 
 
L’instrument de recollida de dades és un qüestionari amb set preguntes amb un 
nucli comú a tots els entrevistats i algunes especificitats més relacionades amb 
l’àmbit de treball de cada professional (Annex 3). 
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4. RESULTATS 
L’anàlisi dels continguts dels diferents mitjans i de les entrevistes als professionals 
mostra característiques comunes entre ells i d’altres específiques, depenent de la 
finalitat de cada mitjà o de l’especialitat de cada professional.  
A la taula 1 es presenta el resum de l’anàlisi dels diversos mitjans examinats. 
Pel que fa als continguts, les revistes digitals dedicades a la crítica gastronòmi-
ques també inclouen notícies i tendències gastronòmiques d’actualitat, així com 
articles sobre xefs. En canvi, els gastroblogs de crítica gastronòmica i les guies 
gastronòmiques es centren exclusivament en la crítica i recomanació de restau-
rants. 
Quant als autors, en les revistes digitals i a les guies acostumen a ser equips mul-
tidisciplinaris amb professionals procedents de diversos camps, a més del gas-
tronòmic (periodistes, escriptors, cuiners, etc.) Als gastroblogs són blogs personals 
d’un cuiner, en un cas, i d’un crític gastronòmic en l’altre. 
Les revistes digitals i la guia tenen presència a Twitter, Facebook i Gastroact i tud  
i Time Out  també en altres xarxes com Youtube, Pinterest, etc. Tots els mitjans 
analitzats ofereixen l’opció de compartir a Twitter i Facebook, i alguns d’ells a Go-
ogle+ i Foursquare, i entrades per comentaris del lector. 
Pel que fa a la publicitat, 7caníbales i Gastroact i tud  mostren les marques que 
patrocinen el web; en el cas de Time Out sembla que hi ha un suport institucio-
nal, atès que apareix el logotip de la Generalitat de Catalunya a la part inferior; 
Los restaurantes de Pau Arenós  està subjecte a la publicitat de elPeriódico i 
Observación Gastronómica  no fa esment de cap tipus de publicitat. 
Pel que fa al disseny, tots els mitjans analitzats presenten una navegació fàcil i 
àgil. Els colors utilitzats, en general són sobris amb un predomini del fons blanc, 
excepte Observación Gastronómica, que té un fons negre però que fa ressal-
tar els colors vius de les imatges. Tots ells disposen de fotografies dels plats, ex-
cepte Los Restaurantes de Pau Arenós, en el que apareixen fotografies dels 
propietaris i dels cuiners, però no dels plats. 
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El tractament que donen els quatre mitjans de la crítica gastronòmica és diferent 
depenent de la seva funció i per tal de valorar quin és aquest tractament, a la taula 
2 es presenten els resultats de l’anàlisi de la crítica des del punt de vista 
d’estructura, funcions i continguts en aquests mitjans. 
S’ha exclòs d’aquesta anàlisi el web de 7caníbales , atès que és un espai dedi-
cat a notícies i opinions respecte les últimes tendències gastronòmiques, etc. i no 
inclou cap apartat de crítica pròpiament dita. De totes maneres, conté una secció 
de recomanació de productes selectes amb informació rellevant. 
Tots els mitjans comparteixen les funcions valorativa, informativa i orientadora. A 
part d’aquestes tres funcions, Gastroact i tud, Observación Gastronómica i 
Los Restaurantes de Pau Arenós també presenten la funció formativa, enca-
ra que Observación Gastronómica ho fa en menys mesura (a l’hora de des-
criure els plats explica alguna tècnica o característiques d’un producte, però no va 
més enllà). En tots els casos, incloent 7caníbales, es manté la finalitat de la 
prescripció. 
Quant a l’estructura textual, Gastroact i tud i Los Restaurantes de Pau Are-
nós mantenen més o menys la clàssica, amb algunes variacions en els elements 
de titulació, i en relació al contingut de la fitxa tècnica i del cos de la crítica seguei-
xen els patrons estàndard. Observación Gastronómica presenta alguns dels 
fonaments bàsics, com la introducció i la descripció dels plats junt amb una refle-
xió personal, però s’exposa amb un ordre diferent (breu fitxa tècnica al final sense 
valoració numèrica) i destaca el gran nombre de fotografies (del local i dels plats) 
acompanyades dels seus respectius comentaris. Time Out disposa la crítica / 
recomanació en dos apartats o pestanyes: en el primer, fa una descripció i una 
valoració més general dels establiments, sense entrar tant en detall com la resta 
de mitjans, i en el segon, la fitxa tècnica (amb ubicació, contacte, etc.) Tots quatre 
fan referència al preu mig dels restaurants en relació al contingut exposat, però 
Time Out ho presenta d’una manera més visual. Tant Gastroact i tud com Time 
Out tenen l’opció de cercar contingut per filtres, cosa que no tenen els gastro-
blogs. 
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Observación Gastronómica i Time Out utilitzen una terminologia adequada i 
un llenguatge estàndard, mentre que Gastroact i tud i Los Restaurantes de 
Pau Arenós fan servir més tecnicismes, neologismes, utilitzen més la retòrica i un 
llenguatge més especialitzat. Aquesta observació reflecteix l’adaptació del llen-
guatge en relació a l’usuari final. 
A la taula 3 recull el resum del contingut de les entrevistes als professionals selec-
cionats. Els entrevistats desenvolupen diferents activitats en el sector de la restau-
ració, que aporten una visió a la crítica gastronòmica en els mitjans digitals des de 
diferents perspectives. D’una banda, els assessors de comunicació gastronòmica 
necessiten de la crítica per oferir els seus serveis. D’altra banda, els maîtres, per la 
seva funció a sala, sovint tenen més relació amb els crítics que els propis cuiners. 
En el cas l’enòloga, es veu el paral·lelisme existent entre la crítica gastronòmica i la 
de vins. Finalment, pel que fa al blog la crítica és un element fonamental per la re-
comanació d’establiments gastronòmics. 
Pel que fa al tractament informatiu de la gastronomia en els mitjans, tots els entre-
vistats coincideixen en què el protagonisme dels xefs i dels establiments eclipsa 
els altres agents de la cadena, que no tenen tant reconeixement mediàtic. També 
es comenta la importància que se li dóna als restaurants de renom, oblidant-ne 
d’altres més senzills però de bona qualitat. A nivell online hi ha molta activitat, de 
vegades en excés, la qual cosa dificulta la garantia de prestigi i fiabilitat (els aficio-
nats). Altres mitjans com la televisió, on els programes de gastronomia són bàsi-
cament d’entreteniment i de vegades donen una visió poc real de la gastronomia. 
En general, es dóna molta informació sobre gastronomia i poca prescripció crítica. 
Quant al paper del consumidor / prosumer, es considera que és fonamental per la 
interacció entre creadors de continguts i usuaris, que sovint s’acaben convertint en 
generadors d’opinió. El web 2.0 i, concretament, les xarxes socials han facilitat 
l’activitat d’aquests grups, ja que es poden obtenir continguts i deixar opinions 
amb un clic. 
En relació a la convivència de la crítica professional amb la d’aficionats, en tots els 
casos s’està d’acord en que és positiva. La crítica de professionals té un públic 
més específic i fidel, mentre que el públic dels blogs o webs d’aficionats és més 
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general, ocasional i canviant. Cadascun manté el seu espai donant resposta a les 
necessitats del públic general o dels gourmets pròpiament dits. 
Observación Gastronómica és un dels blogs que segueixen dos dels entrevistats i 
coincideixen en el seguiment de tendències a partir dels mitjans nacionals. En 
canvi, pel que fa al seguiment de tendències de vins, el seguiment es fa en blogs 
(De vinis) de periodistes especialistes en el tema i en revistes digitals de gastro-
nomia franceses. En els tres casos se segueixen les tendències gastronòmiques 
en mitjans digitals i en un cas també a través de programes televisius. 
Quant a la diferència entre la crítica dels mitjans convencionals i els digitals, es 
posa de relleu la major accessibilitat al format digital per part del públic general, 
encara que la televisió i la premsa escrita continuen sent referents en determinats 
sectors de la població. En general, els crítics acostumen a tenir presència tant en 
els mitjans digitals com en els tradicionals, els continguts del model 2.0 es basen, 
sobretot, en recomanacions de restaurants, productes selectes i la crítica clàssica 
s’adreça fonamentalment de tendències amb un cert fons pedagògic i dinamitza-
dor de productes gourmet. 
El món de la gastronomia i del vi estan íntimament lligats, tot i que la gastronomia 
s’ha traslladat amb èxit al camp de les experiències, amb el vi segueix prevalent 
l’enfoc tècnic, és a dir, segueix mancant la part emocional. 
Pel que fa als criteris de valoració dels restaurants, sembla evident que la presen-
tació del plat, el gust, l’elaboració, l’aparença, el tracte amb el client i el local, entre 
d’altres, són elements fonamentals. Tanmateix, es poden tenir en compte altres 
aspectes més relacionats amb l’autenticitat de les elaboracions tradicionals, el 
context cultural i la part emocional. 
En referència a les vivències de l’activitat professional dels diferents entrevistats, 
coincideixen en què un dels aspectes positius és compartir tant amb el client, com 
amb l’usuari, com amb el productor, la passió per la gastronomia i el món del vi, 
la interacció amb tots ells i la capacitat de gaudir de l’experiència de menjar i beu-
re en companyia. Com a punts negatius, un dels que destaca és la manca de 
criteri a l’hora de valorar. Per exemple, en el cas del vi, entenent que la cata a ce-
gues és la tècnica per excel·lència de valoració d’un vi, sense tenir en compte el 
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punt de vista humà. En el cas de la gastronomia, la manca de la qualitat i la utilitat 
del contingut d’alguns blogs. Pel que fa a la feina dels professionals de la cadena 
que no acostumen a aparèixer en els mitjans, s’apunten com aspectes negatius la 
poca valoració i remuneració d’una feina que sovint comporta una gran dedica-
ció. 
En relació a la qualitat i aptituds que hauria de tenir un professional de la crítica 
gastronòmica, s’aconsella l’elaboració de continguts de qualitat, ser tant objectiu 
com es pugui, preservar l’anonimat, tenir una gran capacitat de comunicació i fer 
efectives les factures com un client més. El crític hauria de traslladar al xef el que 
percep un client amb coneixements acreditats, que el client estàndard no té. 
Tenint en compte que el crític acostuma a preservar l’anonimat, és difícil saber 
quina és la seva relació amb el cuiner. Si es coneixen pot ser molt dolenta, amb 
menyspreu, o molt bona, amb respecte, confiança i admiració, amb aportacions 
sobre gastronomia, filosofia culinària, etc. 
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TAULA 1. CONTINGUT DELS MITJANS ANALITZATS (ANNEX 2) 
  7 caníbales Gastroact i tud Observación Gastronó-
mica 
Time Out Barcelona Los Restaurantes de Pau 
Arenós 
Tipus de mitjà Revista gastronòmica digital Revista de crítica i gastrono-
mia digital 
Gastroblog Guia de restaurants digital Gastroblog de la secció 
Gourmet’s de El Periódico 
Descripció 
del contingut 
Opinió, Actualitat, articles curts 
(Snacks), espai dedicat al vi 
(De Narices), espai dedicat a 
l’alcohol (On The Rocks), re-
ceptes de xefs, recomanaci-
ons de llibres (BiblioCaníbal), 
entrevistes (Un cafè con...), 
recomanació de productes 
delicatessen (Despensa) 
Crítiques de restaurants amb 
puntuació escrites per diver-
sos autors; apartat dedicat a 
xefs espanyols de reconeixe-
ment mundial i ordenats alfa-
bèticament; secció de recep-
tes ordenades per tipus de 
plats; departament dedicat a 
vins, alcohol i begudes en 
general; secció d’altres entra-
des que inclou notícies, repor-
tatges, entrevistes, recomana-
ció de llibres i de regals rela-
cionats amb el món de la 
gastronomia. 
Crítica gastronòmica amb 
entrades de l’autor i comenta-
ris dels lectors amb respostes 
de l’autor. 
Crítica amb puntuació de Ti-
meOut i de l’usuari, últimes 
entrades, restaurants recoma-
nats, últimes crítiques, els mi-
llors restaurants classificats 
per diferents tipus de cuina, 
escapades gastronòmiques, 
“Llamaradas de Pau Arenós” i 
reserva de restaurants online. 
Crítica gastronòmica: entrades 
de restaurants 
Autors Cristina Jolonch: periodista La 
Vanguardia. Tana Collados: 
periodista, Directora Cuines 
(TV3). Rosa Rives: periodista 
a El País. Roser Torras: Direc-
tora Grup Gsr. Salvador Gar-
cia-Arbós: enginyer tècnic 
agrícola i periodista a Gour-
metour i Lo Mejor de la Gas-
tronomía. Toni Massanés: 
cuiner i investigador de 
l’Observatori de l’Alimentació 
del Parc Científic de Barcelo-
na. Xavier Agulló: periodista 
en diversos mitjans i crític gas-
tronòmic. Carmen Alcaraz del 
José Carlos Capel: crític gas-
tronòmic a El País i president 
de la Cumbre Internacional 
Madrid Fusión. Júlia Pérez 
Lozano: periodista gastronò-
mica a El Mundo i a Traveler. 
Federico Oldenburg: periodis-
ta especialitzat en vins i des-
til·lats. Cristina Soriano: perio-
dista experta en periodisme 
gastronòmic 2.0 i xarxes soci-
als. Altres col·laboradors. 
Philippe Regol, cuiner retirat i 
crític gastronòmic aficionat. 
Ricard Martín: editor de la 
secció Menjar i Beure i Clubs 
Laura Conde: periodista del 
TimeOut 
Marcelo Aparicio: periodista 
del TimeOut 
Altres 
Pau Arenós: crític gastronòmic 
i escriptor 
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  7 caníbales Gastroact i tud Observación Gastronó-
mica 
Time Out Barcelona Los Restaurantes de Pau 
Arenós 
Blanco: periodista gastronò-
mica. I altres col·laboradors 
de les diferents seccions. 
Utilització 
xarxes soci-
als 
Presència a Twitter, Facebook 
Compartir a Twitter, Facebook 
i comentar al Blog. 
Presència a Facebook, Twitter, 
Youtube, Pinterest i G+. 
Compartir a Facebook, Twitter, 
G+ i Foursquare 
Compartir a Facebook i Twit-
ter. 
Presència a: Facebook, Twit-
ter, Instagram, Spotify, Pin-
terest i Youtube. 
Compartir a G+, Facebook i 
Twitter. 
Compartir a Facebook, Twitter, 
G+ i altres. Per fer comentaris 
a les entrades requereix regis-
trar-se a elPeriódico. 
Tipus de pu-
blicitat 
Guzmán Gastronomía, Triti-
cum, illycaffè, Vinos de Navar-
ra, Grup Balfegó, Fever Tree i 
Le Creuset. 
Toque Especial, Silestone, 
Lavini, Tú & Makro. 
Cap. Patrocinat per Generalitat de 
Catalunya. 
elPeriódico 
Estètica, fun-
cionalitat de 
navegació 
Disseny simple i clar, colors 
clars i discrets, funcional i de 
fàcil navegació, bona organit-
zació, fotografies dels plats, 
establiments, notícies, entre-
vistats, etc. 
Disseny elegant, organitzat i 
de fàcil navegació. Crida 
l’atenció la meticulositat amb 
la que està classificat el con-
tingut (secció de xefs ordenat 
per ordre alfabètic, secció de 
receptes amb dibuixos gràfics 
i títol, etc.). Els colors són sim-
ples, i la seva combinació fa 
que es destaquin uns i altres, 
diferenciant les diverses sec-
cions (títol en franja negra i 
fons blanc). Combina imatges 
de qualitat de plats, xefs, es-
tabliments, notícies, etc. Pre-
senta limitacions: per veure la 
fitxa tècnica completa d’un 
restaurant s’ha d’accedir com 
a soci. 
Colors foscos, bona funciona-
litat, cercador, entrades re-
cents, blogroll, llistat de cate-
gories d’entrades, enllaços 
dels restaurants. Arxius (orde-
nats per dates i ciutats). Foto-
grafies dels plats i els establi-
ments. 
Aparença clara, colors identi-
ficatius de les diferents secci-
ons, navegació fàcil, organit-
zació clara i atractiva, fotogra-
fies de qualitat i estètica cui-
dada dels plats i els establi-
ments. 
Presentació clara i senzilla, 
navegació fàcil, colors sobris, 
mapa funcional dels restau-
rants, fotografies dels propie-
taris dels establiments o cui-
ners, però no dels plats. 
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TAULA 2. CARACTERÍSTIQUES FORMALS DE LA CRÍTICA GASTRONÒMICA EN ELS MITJANS ANALITZATS (ANNEX 3) 
  Gastroact i tud Observación Gastronómica Time Out Barcelona Los Restaurantes de Pau Are-
nós 
Funció Valorativa, informativa, orientadora i 
formativa. 
Valorativa i orientadora, sobretot i 
informativa i formativa en menys 
mesura 
Valorativa, informativa i orientadora 
(en menys mesura). La secció de 
Pau Arenós: valorativa, informativa, 
orientadora i formativa. 
Valorativa, informativa, orientadora i 
formativa. 
Estructura 
textual 
Manté bastant l’estructura clàssica. 
Part superior: galeria d’imatges del 
local i dels plats i elements de titula-
ció. Fitxa tècnica a continuació (per 
veure-la completa s’ha de ser soci) 
amb la valoració numèrica. El cos 
de la crítica i el veredicte final, de 
manera endreçada i en alguns ca-
sos amb títols interiors. 
Varia una mica de la principal, ja 
que només posa el nom del restau-
rant com a títol de cada entrada i no 
té fitxa tècnica, encara que anome-
na el preu i el barri on s’ubica el res-
taurant. Pel que fa al cos de la críti-
ca, entra en matèria directament, 
escrivint i opinant sobre els plats que 
tasta. Inclou moltíssimes fotografies, 
tant del local com de tots els plats. 
De tipus pràctic, ja que mostra la 
galeria de fotos del local i d’alguns 
plats; a continuació, la localització 
del restaurant i el preu mig. Sota hi 
ha tres pestanyes: la primera és 
l’opinió de Time Out, la segona una 
petita fitxa tècnica i la tercera un es-
pai perquè els lectors deixin comen-
taris. Es dedica més a recomanar 
que a fer crítica, atès que es tracta 
d’una guia. La secció de Pau Are-
nós segueix la línia de treball del 
crític. 
Presenta l’estructura bàsica d’una 
crítica gastronòmica (elements de 
titulació, fitxa tècnica amb el preu 
orientatiu i la valoració dels lectors, 
cos de la crítica i veredicte final). 
Llenguatge Estil literari, llenguatge ric i especialit-
zat, ús de tecnicismes i neologis-
mes. 
El llenguatge que utilitza Regol és 
força planer, però és evident que és 
un expert de la gastronomia, ja que 
dóna uns arguments sòlids a l’hora 
de justificar-se i sap de què parla en 
tot moment. 
Utilitza una terminologia adequada, 
però amb un llenguatge estàndard 
adreçat a tots els públics. 
Llenguatge ric, irònic, molt variat, ús 
de retòrica. El lector ha de tenir un 
cert nivell intel·lectual i bagatge cultu-
ral gastronòmic i ha de conèixer la 
ciutat de Barcelona i el tipus de gent 
que hi viu. No és adreçat a tots als 
públics. 
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TAULA 3. CONTINGUT DE LES ENTREVISTES (ANNEX 4) 
  Joan Losantos Ana Manresa Al ic ia Estrada Ale ix Dotú lacuis inedelsur 
Activitat professi-
onal 
Assessor i consultor espe-
cialitzat en el sector de la 
restauració. 
Assessora de comunicació 
gastronòmica i organitzado-
ra d’esdeveniments del 
sector de la restauració. 
Serveis a restaurants i hotels 
per projectar-se tant al pú-
blic general com als mit-
jans, identificant les seves 
necessitats i filosofia. 
Consultora de turisme per al 
sector de congressos, con-
vencions i incentius i enòlo-
ga. Divulgadora entorn al vi 
i la gastronomia i escriptora 
de la guia anual Los 100 
mejores vinos por menos 
de diez euros. 
Funcions pròpies de maître 
(obertura i misenplace, 
atenció al client, gestió 
d’stocks i serveis, etc.) al 
restaurant Alkimia, de Jordi 
Vilà, amb una Estrella Mi-
chelin. 
Bloggers de selecció i re-
comanació d’establiments 
gastronòmics a Sevilla. 
Tractament in-
formatiu de la 
gastronomia als 
mitjans 
Restaurants i xefs són les 
estrelles, deixant de banda 
els altres actors 
A nivell online: hi ha molta 
activitat en blogs, potser 
sobresaturada, de vegades 
falta de garantia prestigi i 
fiabilitat. Protagonisme d’un 
grup reduït de professionals 
i oblit d’altres cuiners de 
restaurants senzills, però de 
qualitat. 
Impacte important de la 
gastronomia a les graelles 
de TV. Canvi en la finalitat 
narrativa: enfoc instructiu a 
entreteniment. 
Mitjans socials donen paper 
actiu a l’opinió dels aficio-
nats (alguns s’han professi-
onalitzat). 
Gastronomia passa a ser 
mostra de marques i la in-
dependència del crític es 
posa en qüestió al ser les 
marques qui manté els mit-
jans per comprar tràfic. Hi 
ha molta informació de 
gastronomia i poca pres-
cripció crítica. 
Presència contínua de xefs 
en els mitjans de comuni-
cació. A la TV es dóna una 
visió poc real de la gastro-
nomia, però és positiu que 
es parli de gastronomia. 
Es parla més de noms de 
professionals i restaurants 
que de tendències 
Paper consumi-
dor / prosumer 
Grup reduït molt actiu en les 
xarxes socials amb moltís-
sima influència. 
Vital pel funcionament d’un 
blog. En les pàgines o re-
vistes digitals és més difícil 
la comunicació si no és a 
través de xarxes socials. 
El web 2.0 converteix als 
bloggers en fonts d’autoritat 
per als seus grups. La críti-
ca gastronòmica ortodoxa 
s’allunya de l’usuari actual i 
gràcies a les xarxes socials 
neix i es fa possible la ne-
- 
Fonamental. Interactivitat, 
poder d’accedir i oferir in-
formació pel consumidor, 
que s’ha convertit en un 
agent més rellevant que les 
pròpies empreses. 
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  Joan Losantos Ana Manresa Al ic ia Estrada Ale ix Dotú lacuis inedelsur 
cessitat d’opinar sobre co-
ses més properes i les 
marques s’han aprofitat 
d’això. Aquest risc suposa 
perdre la independència i 
banalitzar la gastronomia i 
el vi o reduir-los a formats 
excessivament comercials. 
Diferències entre 
blogs de gastro-
nomia 
d’aficionats i de 
crítics professio-
nals. Convivèn-
cia. 
La convivència és positiva, 
perquè el públic general té 
en compte els blogs 
d’aficionats i els gourmets 
segueixen confiant en els 
professionals. 
És positiva, perquè hi ha 
més oferta per un públic 
més variat. Els crítics pro-
fessionals tindran un públic 
més fidel, mentre que els 
aficionats en tindran un de 
més ocasional. 
Gran hibridació de formats i 
una convergència entre ells. 
El que es necessita en 
ambdós casos és qualitat 
de continguts, capacitat i 
coneixement per conversar 
en mitjans socials. 
- 
Els blogs d’aficionats no 
tenen coneixements tant 
tècnics, però arriben al gran 
públic, donant una opinió 
generalitzada de les coses. 
Els professionals donen un 
punt de vista més tècnic i 
especialitzat. 
Seguiment de 
tendències gas-
tronòmiques. 
- 
Diaris, blogs nacionals i 
internacionals: El Comidista, 
Observación Gastronómica, 
Lisi Limón, Plates Selector, 
Qué seduce en Barcelona i 
ja està. 
Tendències de vins en 
blogs Devinis, de periodis-
tes de vins, no d’aficionats. 
Programes d’entreteniment 
sobre gastronomia i resvis-
tes digitals franceses de 
gastronomia, perquè crec 
que la revolució d’ara de la 
cuina s’està madurant a 
França, on s’està donant 
protagonisme al restaurador 
enlloc del xef. 
A través dels blogs Obser-
vación Gastronómica i Abel 
Valverde, principalment. 
- 
Diferència entre 
la crítica dels 
mitjans conven-
cionals i dels 
digitals. 
Els crítics professionals dels 
mitjans digitals segueixen 
col·laborant en mitjans tra-
dicionals. - 
En general en els models 
2.0 predominen recomana-
cions de restaurants, xefs o 
productes que venen de 
fora. En la crítica clàssica 
prevalen els caçadors de 
tendències amb un cert 
El format digital és més ac-
cessible per la gent que 
domina les TICS, però la TV 
i premsa escrita tenen la 
seva funció en sectors de 
població no avesats a 
aquestes tecnologies 
Els digitals es centra més 
en els interessos del con-
sumidor genèric i els tradi-
cionals ho tracten des d’un 
punt de vista social i més 
tècnic. 
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fons pedagògic i dinamit-
zador de productes gour-
met. 
Barreres existents 
entre el món de 
la crítica gastro-
nòmica i la críti-
ca de vins. 
- - 
La gastronomia ha passat 
al camp de les experiències 
(gaudir) però amb el vi se-
gueix prevalent l’enfoc tèc-
nic. A la crítica del vi li falta 
la part emocional. 
- 
Són dos mons que formen 
part d’un tot, però sí que el 
tema del maridatge està 
molt de moda. 
Criteris a l’hora 
de puntuar un 
restaurant. 
- - 
Els mateixos que en el vi. 
Un restaurant ha d’oferir 
més que joies suculentes, 
per això prefereixo els res-
taurants i xefs que expliquen 
històries autèntiques i oferei-
xen elaboracions simples, 
tradicionals o que miren al 
futur des de la innovació. 
Alguns es limiten a copiar 
plats i difícilment poden pro-
vocar emocions (els falta 
ànima). 
Fer com a mínim dues visi-
tes per valorar bé el menjar 
(presentació, gust, elabora-
ció, tècniques, etc.), el tracte 
(relació amb el client, idio-
mes, etc.) i el local (decora-
ció, il·luminació, soroll am-
biental, intimitat, etc.). 
Es fa una avaluació general 
on prima el menjar i es té 
molt en compte l’apariència 
sempre que vagi d’acord 
amb la qualitat del que 
s’ofereix. 
Punts positius i 
negatius de la 
teva feina 
- - 
Positius: el valor emocional 
del vi; compartir amb el 
viticultor els seus somnis, la 
seva passió per la feina i 
els seus coneixements, 
sense els quals els conei-
xements tècnics no tindrien 
cap valor. 
Negatius: la visió que té la 
gent del vi com a producte 
únicament i la cata a ce-
gues com una santificació 
del vi. Per gaudir del vi se 
Positius: viure el present; 
relació i interacció amb els 
clients; capacitat de millora, 
reciclatge i aprenentatge 
constants pels canvis cons-
tants en el sector; bon am-
bient i relació amb els com-
panys de feina. 
Negatius: horaris; feina poc 
valorada i mal pagada en 
relació a les hores i sacrifici 
dedicats. 
Positius: no ens considerem 
crítics, perquè no tenim 
tants coneixements tècnics i 
el que ens agrada és viure i 
escriure l’experiència del 
menjar i la companyia i que 
sigui útil per als consumi-
dors. 
Negatius: el tipus de com-
petència, hi ha altres blogs 
de qualitat, però altres que 
no tenen criteri i tampoc són 
útils o de qualitat. 
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l’ha de poder valorar, des 
del punt de vista humà. 
Consells a seguir 
per dedicar-se 
professionalment 
a la crítica i fer-
se visible i obte-
nir èxit. 
Per ser un professional: 
stages a bons restaurants i 
degustacions, preservant 
l’anonimat i fent efectives les 
factures com un client més. 
Defensar determinades 
tendències, polemitzar i cri-
ticar negativament la resta, 
pot donar un nom, però és 
poc professional. 
- 
Contingut de qualitat, conei-
xements i capacitat de co-
municació. 
Valorar amb respecte el 
restaurant intentant ser el 
màxim objectiu possible. 
Permet traslladar al xef el 
que percep un client amb 
coneixements acreditats, 
que el client estàndard no 
té. 
- 
Relació entre el 
cuiner i el crític 
- - - 
Si es coneixen, ja que molts 
bons crítics són anònims, la 
relació pot ser o molt bona 
(respecte, confiança, admi-
ració, etc.) o molt dolenta 
(menyspreu...), però amb 
una dependència mútua. 
Relació positiva amb apor-
tacions interessants sobre 
gastronomia, filosofia culi-
nària, etc. 
- 
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5.  CONCLUSIONS 
La crítica gastronòmica, des del seu naixement fins l’actualitat, ha sofert canvis 
considerables. Havent sorgit arran d’una necessitat social, s’ha hagut d’anar 
adaptant al procés evolutiu de la societat i, amb ell, al dels mitjans de comunica-
ció. En aquest sentit, els mitjans tradicionals han hagut de reinventar-se i adaptar-
se a les avantatges dels digitals, de manera que tant la gastronomia com la crítica 
gastronòmica s’han pogut abordar des d’altres punts de vista i en diversos for-
mats, segons les possibilitats de cada mitjà. 
La necessitat d’interacció per part del públic queda resolta amb l’arribada del web 
2.0 i les xarxes socials, on tothom pot crear blogs i pàgines sense que ningú quedi 
exclòs de participar en converses. El prosumer, doncs, ha adquirit un paper deci-
siu i l’aficionat de la crítica gastronòmica és lliure d’escriure les seves pròpies críti-
ques, sovint, sense tenir uns coneixements gaire elevats sobre el tema. 
Els resultats d’aquest treball apunten que a causa d’aquests fets hi ha una sobre-
producció de blogs i espais dedicats a la gastronomia, però que no sempre es 
poden considerar crítica gastronòmica, sinó que més aviat són opinions personals 
amb uns criteris que s’allunyen dels de la crítica professional. 
Ara bé, tot plegat s’ha vist condicionat per la diversificació dels tipus de target. Hi 
ha molts factors del públic a tenir en compte a l’hora de crear contingut (com la 
franja d’edat, gènere, classe social, etc.), però en general cada vegada hi ha més 
demanda de productes d’entreteniment, tal i com passa a la televisió. Amb la gas-
tronomia i la crítica passa el mateix i, per això, sembla que la crítica ortodoxa, sigui 
en el suport que sigui, té un públic més culturitzat, reduït i concret, que busca for-
mar-se, orientar-se i informar-se. En canvi, les guies gastronòmiques, com el Time 
Out, ofereixen una informació més pràctica i no tant exclusiva, que s’apropa més a 
un públic general amb un diversos nivells adquisitius, que el que busca és la im-
mediatesa i la comoditat. És a dir, s’adapta més a la necessitat del lector 
d’identificar-se amb el que llegeix. 
Entre els mitjans de comunicació tradicionals, la televisió segueix sent el que ofe-
reix més diversitat de continguts, tot i que prevalen els programes de gastronomia 
d’entreteniment (sovint reality-shows). Aquests programes divulgatius si es miren 
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des d’un punt de vista crític poden aportar informació, si no es té en compte úni-
cament la part del show. De totes maneres, el gran èxit d’aquests programes, vi-
sualitzats per un ampli sector de la població, posa de relleu l’interès generalitzat 
d’aquest tema. 
Una altra de les conclusions d’aquest treball és que cal estar atent a la relació o a 
la influència que poden exercir les marques, que donen suport als diferents mit-
jans, en la independència que hauria de tenir un crític professional. Atès que actu-
alment la font de manteniment dels mitjans digitals és la publicitat, i segurament ho 
seguirà sent en el futur, la independència del crític serà una font de garantia i cre-
dibilitat del mitjà. En aquest aspecte es posa en dubte l’anonimat del crític, ja que 
els mitjans digitals dificulten en certa manera la seva preservació al tractar-se 
d’autors que sovint es converteixen en personatges públics fàcilment identificables 
per tothom. 
Per tal de millorar i completar l’espectre de la gastronomia i la crítica gastronòmica 
en els mitjans digitals, seria bo tenir en compte la resta d’actors de la cadena, 
com ara els maîtres, restauradors, sommeliers, etc., ja que actualment només es 
parla de noms de xefs i restaurants. En els programes televisius sobre gastrono-
mia, per exemple, no es parla d’aspectes del producte, ni com s’elabora una car-
ta amb els preus ni la labor dels restauradors o altres que no siguin el xef. En rela-
ció a això, França està intentant recuperar el protagonisme que havia tingut abans 
del segle XX en el camp de la gastronomia en el sentit de donar més valor als res-
tauradors, donant-los a conèixer. 
Després d’aquesta aproximació qualitativa al món de la gastronomia, en general, i 
de la crítica gastronòmica, en particular, tant de l’examen de continguts de mitjans 
digitals com de la percepció, actituds, valors i opinions de les persones entrevista-
des, s’obren una sèrie de preguntes i aspectes a analitzar que podrien ser objecte 
d’un major aprofundiment en treballs posteriors. 
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ANNEXOS 
Annex 1 Estructura, funció i llenguatge de les crítiques gastronòmiques 
 
 
  
Avantítol 
Títol 
Títol interior 
Epígraf!
Fitxa tècnica 
Cos de la crítica 
Crítica de David de Jorge al diari El Correo: http://www.elcorreo.com/vizcaya/ocio/gps/gastronomia/230911/restaurante-zuberoa-
david-de-jorge.html 
   
Avantítol 
Títol 
Fitxa tècnica bàsica 
Valoració 
Cos de la crítica 
Crítica de Gastroactitud: http://www.gastroactitud.com/modulo/restaurantes/symposium/79.html 
Annex 2 Anàlisi de continguts de mitjans digitals 
7caníbales (http://www.7canibales.com/) 
 
  
Gastroactitud (www.gastroactitud.com) 
 
  
Observación gastronómica (www.observaciongastronomica2.wordpress.com) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Los Restaurantes de Pau Arenós (www.rdp.elperiodico.com) 
 
  
Time Out (www.timeout.es/barcelona/restaurantes) 
 
 
 
  
Annex 3 Anàlisi crítiques gastronòmiques 
Gastroactitud  
  
Observación gastronómica (www.observaciongastronomica2.wordpress.com) 
 
 
Los Restaurantes de Pau Arenós (www.rdp.elperiodico.com/restaurante/tandoor) 
  
Time Out (http://www.timeout.es/barcelona/es/restaurantes/la-
cucanya#tab_panel_2) 
 
 
  
Annex 4 Entrevistes 
ENTREVISTAT 1. La cuisine del sur https://lacuisinedelsur.wordpress.com/ 
PREGUNTES RESPOSTES 
1) ¿Qué tratamiento informativo 
crees que se está dando en los 
medios de comunicación 
actualmente a la gastronomía? 
Creemos que actualmente hay mucha más difusión de la 
gastronomía porque España ha ocupado su lugar en el mapa 
gracias a grandes cocineros e innovaciones en el sector. 
Aunque quizá se habla más de nombres de profesionales y 
restaurantes que de las tendencias reales de la calle a la hora 
de sentarse a la mesa. No obstante el creciente interés de 
nuestra sociedad ha hecho que tengamos gastronomía hasta 
en la sopa, nunca mejor dicho. 
2) ¿Cómo definirías el perfil y el 
papel que tiene el consumidor 
hoy en día? Incluso el papel del 
consumidor cuando se 
convierte en crítico y aborda la 
crítica gastronómica a través de 
blogs, opiniones en foros etc. 
El papel del consumidor a día de hoy es fundamental. El 2.0 ha 
hecho que todo sea más interactivo y que cualquier pueda 
acceder y ofrecer información de primera mano sobre cualquier 
tipo de producto, servicio, local, etc. Y de hecho, este tipo de 
información se ha convertido en más relevante que cualquiera 
que pueda ofrecer las propias empresas por ejemplo. En 
cuanto al perfil es muy dispar, porque podemos encontrarnos 
desde chavales de 15 años que tienen canales en Youtube 
con millones de seguidores hasta amas de casa que hacen 
recetas en un blog.  
3) ¿Qué diferencias crees que 
hay entre los blogs de 
gastronomía de aficionados / 
gourmets con los de crítica 
gastronómica periodística? 
¿Crees que su convivencia es 
positiva entre ambos? 
¿Comparten las mismas 
funciones? ¿Cómo coexisten? 
Nosotros obviamente somos más partidarios de la crítica 
amateur que si bien hay veces que puede no tener 
conocimientos muy técnicos sobre el sector que escribe, quizá 
es la crítica más auténtica que nos podemos encontrar, aunque 
cada cosa tiene su público. Y en definitiva lo que importa es 
llegar al gran público que lo que quiere es una opinión 
generalizada de las cosas. Para entrar en materia, siempre hay 
blogs y publicaciones especializadas que abordan la 
gastronomía desde un punto de vista más técnico. Pero 
nosotros lo que nos interesa es la calle y lo que piensa la 
gente, aunque no siempre por ello haya buenas críticas desde 
el punto de vista formal. 
4) ¿Hay alguna diferencia entre 
la crítica gastronómica que se 
está haciendo a través de 
revistas digitales como 7 
caníbales y la crítica más 
tradicional que podemos leer en 
periódicos, revistas 
tradicionales, radio etc? En 
resumen ¿hay una crítica hecha 
sobre modelos 2.0. vs una 
crítica de corte más tradicional? 
Todo lo que sean publicaciones digitales o convencionales que 
tengan patrocinadores, anunciantes, etc siempre van a tener un 
punto de vista algo más sesgado en nuestro opinión. No es lo 
mismo la opinión de un periodista de una revista en la que un 
anunciante de material de cocina se gasta X euros al mes por 
poner una inserción que el de un tipo que lo que le gusta es 
salir a comer y hace una reseña de un restaurante X. Siempre 
hay intereses ocultos, mayores o menores. 
Creemos que la diferencia en los modelos es esa, que quizá el 
2.0 se centra más en lo que al consumidor genérico le pueda 
interesar y la de corte más tradicional puede que lo aborde 
más desde el punto de vista social o alguno algo más técnico. 
5) ¿Cuáles son las barreras que 
existen entre el mundo de la 
crítica gastronómica y la crítica 
del vino? o dicho de otra forma: 
de cara al consumidor y la 
No creemos que la crítica gastronómica y la enológica estén 
separadas, de hecho forman parte de un todo. Lo que sí es 
cierto es que el concepto de maridaje aunque no es nuevo, se 
está poniendo de moda de un tiempo para acá, con 
numerosos talleres, catas, rutas gastronómicas, visitas a 
crítica gastronómica ¿Crees que 
el mundo del vino juega con 
desventaja en relación con el de 
la gastronomía?, porque resulta 
mucho más técnico y difícil de 
abordar para un profano. 
viñedos, etc. Creo que es un mundo muy interesante y 
enriquecedor que merece la pena conocer y que a día de hoy, 
gracias a todos estos factores está más al alcance de la mano. 
Por lo que no hace falta ser un sumiller para poder disfrutar de 
un buen vino acompañado de una exquisita tapa por ejemplo. 
6) Hablando de tu trabajo ¿En 
qué te basas a la hora de 
puntuar un restaurante? ¿Qué 
criterios sigues? 
Nosotros, fundamentalmente hacemos una evaluación general 
de todo primando siempre lógicamente la comida. Porque 
siendo de Sevilla como somos, la apariencia es algo muy 
importante en nuestra ciudad, pero como se suele decir el 
hábito no siempre hace al monje. Hay sitios que son preciosos, 
pero el servicio es nefasto o a lo mejor la comida es una 
porquería. Pero en realidad todo forma parte de foto. Una 
buena comida te la puede arruinar un mal servicio o un local 
incómodo, que haya mucho ruido, olores, etc. 
La aparición de los gastrobares en nuestra ciudad lo ha 
cambiado todo y hay gente que está haciendo muy buen 
trabajo porque hay grandes equipos detrás y una vocación 
real. Sin embargo, hay gente que fruto del gran porcentaje de 
desempleados de nuestro país, como solución a ello monta un 
bar y se cree que poniendo de comer cualquier cosa y 4 
muebles de Ikea, ya tiene el negocio hecho y no es así. Las 
gastronomía es religión en nuestra ciudad y si a eso le 
sumamos la gran cultura que tienen el consumidor en nuestra 
época, montar un chiringuito de cualquier manera no vale. 
7) ¿Qué es lo que más te gusta 
de ser crítico gastronómico? 
¿Hay algo que no te guste? 
No nos consideramos críticos gastronómicos porque para ello, 
entendemos que tendríamos que tener muchos más 
conocimientos técnicos de los que tenemos del sector y 
aunque en nuestro equipo hay algún cocinero con proyección 
internacional, nos gusta más centrarnos en la experiencia de 
comer y el buen rato que pasamos que en otra cosa. Por ello, 
lo que hacemos no es más que reflejar eso en nuestras 
reseñas para que los demás lo puedan leer y si les sirve de 
ayuda, pues mejor que mejor. 
En cuanto a lo que no nos gusta, quizá es eso mismo que hay 
gente que abre un blog y pone tres paridas y se hace llamar 
"crítico gastronómico" y luego ves que ni el blog tiene contenido, 
ni criterio. Hay gente que cree que poner muchos locales en su 
blog es ser un buen crítico y de lo que se trata sobre todo es de 
dar información útil y de calidad. 
 
  
ENTREVISTAT 2. Joan Losantos 
PREGUNTES RESPOSTES 
1) ¿Qué tratamiento informativo 
crees que se está dando en los 
medios de comunicación 
actualmente a la gastronomía? 
Creemos que actualmente hay mucha más difusión de la 
gastronomía porque España ha ocupado su lugar en el mapa 
gracias a grandes cocineros e innovaciones en el sector. 
Aunque quizá se habla más de nombres de profesionales y 
restaurantes que de las tendencias reales de la calle a la hora 
de sentarse a la mesa. No obstante el creciente interés de 
nuestra sociedad ha hecho que tengamos gastronomía hasta 
en la sopa, nunca mejor dicho. 
2) ¿Cómo definirías el perfil y el 
papel que tiene el consumidor 
hoy en día? Incluso el papel del 
consumidor cuando se 
convierte en crítico y aborda la 
crítica gastronómica a través de 
blogs, opiniones en foros etc. 
El papel del consumidor a día de hoy es fundamental. El 2.0 ha 
hecho que todo sea más interactivo y que cualquier pueda 
acceder y ofrecer información de primera mano sobre cualquier 
tipo de producto, servicio, local, etc. Y de hecho, este tipo de 
información se ha convertido en más relevante que cualquiera 
que pueda ofrecer las propias empresas por ejemplo. En 
cuanto al perfil es muy dispar, porque podemos encontrarnos 
desde chavales de 15 años que tienen canales en Youtube 
con millones de seguidores hasta amas de casa que hacen 
recetas en un blog.  
3) ¿Qué diferencias crees que 
hay entre los blogs de 
gastronomía de aficionados / 
gourmets con los de crítica 
gastronómica periodística? 
¿Crees que su convivencia es 
positiva entre ambos? 
¿Comparten las mismas 
funciones? ¿Cómo coexisten? 
Nosotros obviamente somos más partidarios de la crítica 
amateur que si bien hay veces que puede no tener 
conocimientos muy técnicos sobre el sector que escribe, quizá 
es la crítica más auténtica que nos podemos encontrar, aunque 
cada cosa tiene su público. Y en definitiva lo que importa es 
llegar al gran público que lo que quiere es una opinión 
generalizada de las cosas. Para entrar en materia, siempre hay 
blogs y publicaciones especializadas que abordan la 
gastronomía desde un punto de vista más técnico. Pero 
nosotros lo que nos interesa es la calle y lo que piensa la 
gente, aunque no siempre por ello haya buenas críticas desde 
el punto de vista formal. 
4) ¿Hay alguna diferencia entre 
la crítica gastronómica que se 
está haciendo a través de 
revistas digitales como 7 
caníbales y la crítica más 
tradicional que podemos leer en 
periódicos, revistas 
tradicionales, radio etc? En 
resumen ¿hay una crítica hecha 
sobre modelos 2.0. vs una 
crítica de corte más tradicional? 
Todo lo que sean publicaciones digitales o convencionales que 
tengan patrocinadores, anunciantes, etc siempre van a tener un 
punto de vista algo más sesgado en nuestro opinión. No es lo 
mismo la opinión de un periodista de una revista en la que un 
anunciante de material de cocina se gasta X euros al mes por 
poner una inserción que el de un tipo que lo que le gusta es 
salir a comer y hace una reseña de un restaurante X. Siempre 
hay intereses ocultos, mayores o menores. 
Creemos que la diferencia en los modelos es esa, que quizá el 
2.0 se centra más en lo que al consumidor genérico le pueda 
interesar y la de corte más tradicional puede que lo aborde 
más desde el punto de vista social o alguno algo más técnico. 
5) ¿Cuáles son las barreras que 
existen entre el mundo de la 
crítica gastronómica y la crítica 
del vino? o dicho de otra forma: 
de cara al consumidor y la 
crítica gastronómica ¿Crees que 
el mundo del vino juega con 
No creemos que la crítica gastronómica y la enológica estén 
separadas, de hecho forman parte de un todo. Lo que sí es 
cierto es que el concepto de maridaje aunque no es nuevo, se 
está poniendo de moda de un tiempo para acá, con 
numerosos talleres, catas, rutas gastronómicas, visitas a 
viñedos, etc. Creo que es un mundo muy interesante y 
enriquecedor que merece la pena conocer y que a día de hoy, 
desventaja en relación con el de 
la gastronomía?, porque resulta 
mucho más técnico y difícil de 
abordar para un profano. 
gracias a todos estos factores está más al alcance de la mano. 
Por lo que no hace falta ser un sumiller para poder disfrutar de 
un buen vino acompañado de una exquisita tapa por ejemplo. 
6) Hablando de tu trabajo ¿En 
qué te basas a la hora de 
puntuar un restaurante? ¿Qué 
criterios sigues? 
Nosotros, fundamentalmente hacemos una evaluación general 
de todo primando siempre lógicamente la comida. Porque 
siendo de Sevilla como somos, la apariencia es algo muy 
importante en nuestra ciudad, pero como se suele decir el 
hábito no siempre hace al monje. Hay sitios que son preciosos, 
pero el servicio es nefasto o a lo mejor la comida es una 
porquería. Pero en realidad todo forma parte de foto. Una 
buena comida te la puede arruinar un mal servicio o un local 
incómodo, que haya mucho ruido, olores, etc. 
La aparición de los gastrobares en nuestra ciudad lo ha 
cambiado todo y hay gente que está haciendo muy buen 
trabajo porque hay grandes equipos detrás y una vocación 
real. Sin embargo, hay gente que fruto del gran porcentaje de 
desempleados de nuestro país, como solución a ello monta un 
bar y se cree que poniendo de comer cualquier cosa y 4 
muebles de Ikea, ya tiene el negocio hecho y no es así. Las 
gastronomía es religión en nuestra ciudad y si a eso le 
sumamos la gran cultura que tienen el consumidor en nuestra 
época, montar un chiringuito de cualquier manera no vale. 
7) ¿Qué es lo que más te gusta 
de ser crítico gastronómico? 
¿Hay algo que no te guste? 
No nos consideramos críticos gastronómicos porque para ello, 
entendemos que tendríamos que tener muchos más 
conocimientos técnicos de los que tenemos del sector y 
aunque en nuestro equipo hay algún cocinero con proyección 
internacional, nos gusta más centrarnos en la experiencia de 
comer y el buen rato que pasamos que en otra cosa. Por ello, 
lo que hacemos no es más que reflejar eso en nuestras 
reseñas para que los demás lo puedan leer y si les sirve de 
ayuda, pues mejor que mejor. 
En cuanto a lo que no nos gusta, quizá es eso mismo que hay 
gente que abre un blog y pone tres paridas y se hace llamar 
"crítico gastronómico" y luego ves que ni el blog tiene contenido, 
ni criterio. Hay gente que cree que poner muchos locales en su 
blog es ser un buen crítico y de lo que se trata sobre todo es de 
dar información útil y de calidad. 
 
  
ENTREVISTAT 3. Aleix Dotú 
PREGUNTES RESPOSTES 
1) En què consisteix la teva 
feina? 
Obertura del restaurant i misenplace de la sala (preparació del 
servei del restaurant): muntatge i neteja de la sala del restaurant, 
control i gestió d’stocks i reserves. Servei del restaurant i atenció 
al client, recollida de la sala, gestió de la caixa i facturació i 
tancament del restaurant. 
2) Experiència 
 
Estudis de FP II d’Hosteleria en Sala, Cuina i Recepció i 
Diplomatura en Direcció Hotelera a l'ESHOB. 20 anys 
d'experiència en diferents restaurants i hotels, principalment, a la 
sala. Destacant 5 anys gestionant un restaurant propi, Les 11 
virtuts, al barri Gòtic de Barcelona. I els 4 últims anys, dels quals 
3 com a cap de sala a Comerç 24 del xef Carles Abellan, amb 
una estrella Michelin (actualment tancat per reformes). En 
l'actualitat, treballant com a cap de sala a L' Alkímia de Jordi 
Vilà amb una estrella Michelin. 
3) Punts positius i negatius del 
teu ofici 
Positius: viure el present el 90-95% de la meva feina la començo 
i l' acabo el mateix dia. Obres i tanques el dia vius un present 
continuo a la feina. La relació amb els clients, el tracte, l' 
interacció, fa que hagis d' estar alerta i al 100% sempre. I amb 
la capacitat de millora constant i reciclatge al tenir que 
respondre davant de diferents situacions dins d' un mateix 
marc. L' aprenentatge i formació constant ja que és un sector 
sobretot el dels restaurants gastronòmics amb canvis 
constants: cartes de temporada, productes nous, tècniques 
noves, etc... Relació amb els companys els restaurants són 
com una família per les hores que es passen junts, de fet el 
menjar de personal es diu dinar de família. Si hi ha bon ambient 
es formen vincles molt forts i es treballa molt bé en equip. 
Negatius: Principalment els horaris ja que treballes quan tothom 
té festa i vas al reves de la majoria, acabes tard per la nit però 
comences més tard al matí, és més per nocturns. Encara que 
quan ets més jove o la parella també és d' hostaleria pot ser bo 
perquè viatges fora de temporada, tens dies laborables festius 
per fer gestions, pot sortir de nit sense aglomeracions i entre 
setmana, etc... Feina poc valorada, exceptuant potser els 
restaurants gastronòmics i una mica menys ara amb el boom 
mediàtic i bastant mal pagada per les hores que es treballen i l' 
esforç que comporta. És una feina molt dura i sacrificada s' ha 
de tenir vocació per treballar hi a gust. 
4) Des del teu punt de vista, 
com és la relació entre el cuiner 
i el crític? Quina funció creus 
que té el crític gastronòmic?  
 
És o blanc o negre o molt bona amb una confiança, respecte i 
admiració mútua o molt dolenta amb menyspreu i una mica d' 
odi, però portat amb hipocresia ja que en els fonts un depèn de 
l' altre. Això si es coneixen ja que la majoria de crítics, per 
exemple de la guia Michelin, són anònims i van als restaurants 
sense dir que són inspectors de Michelin. 
Té la funció de valorar els restaurants segons els seus 
coneixements, experiència, gust personal i visió personal. Però 
sempre ho ha de fer des de el respecte i intentant ser el màxim 
objectiu possible, sent una feina totalment subjectiva. 
5) Has tingut alguna relació / Si, és un crític del qual segueixo el seu blog i m' agrada bastant 
experiència més o menys 
directa amb algun crític? (Si és 
així, com la definiries i què t’ha 
aportat? 
la seva visió dels restaurants i gastronomia en general. Per tant 
va ser bona i va aportar un conversa molt interessant sobre 
gastronomia, modes, conceptes i filosofia culinària. Va molt bé 
per poder explicar el que percep el client final al xef ja que el 
client normal no li és tant fàcil d' explicar i detectar certs 
aspectes d' un plat, per falta de confiança, coneixements o 
experiència. 
6) Segueixes la crítica 
gastronòmica a partir d’algun 
mitjà en concret? (Premsa, 
digital, televisió, ràdio…). Quin 
creus que és el millor format per 
seguir les tendències 
gastronòmiques (tant per 
comoditat, com pel tipus de 
suport o altres preferències)? 
Si segueixo alguns blogs Observación Gastronómica, Abel 
Valverde i poc més. 
El format digital a traves de blogs, premsa digital, fòrums és 
potser el més accessible ja que ho pots fer a qualsevol hora, 
lloc o moment amb el smartphone. Encara que suposo que per 
la gent més gran la televisió i la premsa escrita encara deu ser 
el format principal. 
7) Tens alguna idea sobre quin 
tractament informatiu se li està 
donant actualment a la 
gastronomia en els mitjans de 
comunicació? 
Ara mateix esta de moda surten xefs dia si dia també per tele, 
radio i premsa. Ja sigui amb alguna noticia o anunciant 
productes siguin o no de gastronomia. Hi ha programes 
televisius i series de gran èxit, encara que donen una visió poc 
real de la gastronomia en general. Però és positiu que és parli 
de gastronomia encara que sigui d' aquesta manera tant 
mediàtica. 
8) ¿Quins factors creus que són 
els més importants a l’hora de 
valorar / criticar un restaurant 
des del teu punt de vista? 
 
Per començar crec que s' han de fer com a mínim 2 visites i 
millor més, per poder valorar realment la feina d' un restaurant. 
Jo crec que els factors principals haurien de ser referent al 
menjar: presentació, gust, elaboració, concepte dels plats o 
discurs del xef, utilització de tècniques, combinació de diferents 
ingredients, conceptes, tècniques..., relació qualitat preu i us de 
vaixella. Després a nivell servei tracte, simpatia, coneixements 
del personal a nivell gastronomia i idiomes, imatge i la velocitat 
del servei. I referent al local decoració, il·luminació, material de 
servei  i mantelleria, temperatura, separació de taules, soroll 
ambiental i musica. 
 
  
ENTREVISTADA 4. Ana & Pitu 
PREGUNTES RESPOSTES 
1) En què consisteix la teva 
feina? 
Com assessora de comunicació gastronòmica, la meva feina 
es centra en ajudar amb els meus serveis a restaurants i hotels 
principalment a comunicar-se i donar-se a conèixer,  sigui al 
públic general o als mitjans. Sempre de la mà del restaurant, 
veient les seves necessitats i ad hoc a la seva filosofia i 
concepte. 
Per la comunicació al públic el que fem és: 
- Identificar target al que volem atraure. 
- Desenvolupar una campanya a de promoció/màrqueting 
(duració 3-6 mesos) on portar a terme accions per atraure 
al públic.  
Per ex:  
- Sopars per a caps de recepció/consergeria de Barcelona. Els 
convidem a sopar per tal de que coneguin el restaurant i la 
carta i el puguin recomanar amb fiabilitat als seus clients, els 
turistes (és un target molt interessant  per els restaurants de 
Barcelona) 
- Fer una festa d’inauguració on convidar a gent influent de 
Barcelona 
Per la campanya amb mitjans: tant a nivell on line (xarxes 
socials) com off line (premsa general) desenvolupant per a ells 
una planificació de mitjans de duració 3-6 mesos. 
Fem una selecció dels mitjans de premsa escrita, tv, ràdio i 
blogger que ens interessen i els hi enviem la nota de premsa 
amb imatges del restaurant, plats… etc. 
Els convidem a dinar o sopar amb la intenció de que publiquin, 
segons el periodista (bloggers o redactors de premsa) pensem 
acciona o unes altres per que vinguin, a les bloggers els hi 
agradada estar juntes i fem sopars per elles. 
Un cop convidats a sopar fem un seguiment del clipping. 
2) Qui són els teus clients i quin 
tipus de contacte hi tens (és a 
dir, si són cuiners, bloggers, 
etc.)? 
El meus clients són: Restauradors, xefs, propietaris de 
restaurants i hotels, bàsicament 
3) Estàs al dia de les tendències 
gastronòmiques? Com ho fas? 
(plataforma: internet -blogs, 
pàgines web, diaris digitals…-, 
televisió, ràdio, premsa) 
Diaris, blogs, nacionals e internacionals 
 
4) Coneixes alguna pàgina web 
de crítica gastronòmica que 
t’agradi molt i algun que no 
t’agradi gens? (Quines, per 
què?) 
M’agrada El Comidista, Observación Gastronómica, Lisi Limón, 
Plates Selector, Qué se cuece en Barcelona, però de la resta no 
gaire… 
5) Sabries explicar-me quin 
tractament informatiu se li està 
donant als mitjans de 
comunicació actualment a la 
gastronomia? 
A nivell on line: bloggers està molt activa. A vegades 
sobresaturada… i té poc prestigi i fiabilitat, la gent  identifica 
blogger amb gent poc fidel malauradament i molt interessada 
A nivell de mitjans sempre surten els mateixos, crec que falta 
mirar més qui està darrere dels fogons o restaurants senzills 
però bons 
6) ¿Cómo definirías el perfil y el 
papel que tiene el consumidor 
hoy en día? Incluso el papel del 
consumidor cuando se 
convierte en crítico y aborda la 
Vital pel funcionament d’un blog. En les pàgines o revistes 
digitals és més difícil la comunicació si no és a través de xarxes 
socials. Cada vegada els consumidors tenen un paper més 
actiu a Internet i s’estan convertint en els protagonistes. 
crítica gastronómica a través de 
blogs, opiniones en foros etc. 
7) ¿Qué diferencias crees que 
hay entre los blogs de 
gastronomía de aficionados / 
gourmets con los de crítica 
gastronómica periodística? 
¿Crees que su convivencia es 
positiva entre ambos? 
¿Comparten las mismas 
funciones? ¿Cómo coexisten? 
És positiva, perquè hi ha més oferta per un públic més variat. 
Els crítics professionals tindran un públic més fidel, mentre que 
els aficionats en tindran un de més ocasional i general. 
 
  
ENTREVISTADA 5. ALICIA ESTRADA 
PREGUNTES RESPOSTES 
¿Qué tratamiento informativo se 
está dando ahora en los 
medios de comunicación a la 
gastronomía? 
Hoy en día la gastronomía ha pasado a formar parte 
importante de los contenidos de los medios de comunicación. 
El caso de la televisión es determinante. Siempre hemos tenido 
programas de gastronomía en televisión pero el impacto actual 
en las parrillas es muy importante.  Es cierto, y siguiendo con la 
televisión, que estamos viviendo un cambio importante de 
paradigma, una evolución en la f inal idad narrat iva.  
Si venimos, años pasados, de enfoques inst ruct ivos 
cuando se t ra taba de hablar de gastronomía, e l  foco 
actual es e l  entre tenimiento. Es el salto de lo que los 
americanos llaman Domestics Instrustives Programsa a los 
actuales Avant Garde foof Shows, donde Masterchef  o Top 
Chef son claramente, ejemplos. 
 Quizás en prensa la gastronomía siga teniendo una 
presentación más clásica pero los medios sociales han dado 
claramente un papel activo a la opinión de los aficionados, 
algunos de los cuales se ha profesionalizado incluso 
realizando sus propios programas de televisón, espacios en 
prensa digital etc.  
Hasta aquí hablamos de gastronomía que no de crítica 
gastronómica. E l  papel del cr í t ico en mi opin ión, está 
l igado a la independencia en cuanto que hay una 
vinculación entre la comida y la individualidad y el gusto 
personal del propio crítico. ¿Cómo defender este papel de 
independencia del cr í t ico cuando la gastronomía ha 
pasado a ser mostración de las marcas? El caso de 
Cupcake Maniacs de la cadena Divinity es uno de tantos 
ejemplos, casado en este caso con la marca Azucarera. Por 
no hablar de Master Chef vinculado a muchísimas marcas 
como Bosch, El corte inglés, Aneto etc.  
En blogs, magazines digitales pasa exactamente lo mismo. 
Las marcas soportan el mantenimiento de estas páginas 
buscando comprar tráfico hacia las suyas o con fines 
expresamente publicitarios. El papel del crítico gastronómico 
queda totalmente diluido y escondido. De ahí que en medios 
digitales tengamos mucha información de gastronomía y poca 
prescripción   crítica.   
¿Cómo definirías el perfil y el 
papel que tiene el consumidor 
hoy en día? Incluso el papel  del 
consumidor  cuando se 
convierte en crítico y aborda la 
crítica gastronómica a través de 
blogs, opiniones en foros etc.  
La web 2.0. ha dado al consumidor la posibilidad de opinar y 
de prescribir a otros usuarios. Esta aparente libertad ha 
convertido la opinión de muchos twitteros, blogueros etc. en 
fuente de autoridad para sus grupos. Evidentemente la 
gastronomía y el vino eran campos vírgenes a la hora de usar 
esta libertad y estos prescriptores 2.0 lo han sabido aprovechar 
muy bien.  La crítica gastronómica ortodoxa, estirada, distante, 
fríamente académica, centrada en los top... se estaba alejando 
cada vez más del usuario actual. Necesitábamos opinar sobre 
los restaurantes de nuestro barrio, sobre vinos de cinco euros, 
sobre cocineros desconocidos, sobre eventos de gastronomía 
alternativa... y este campo ha sido perfecto para canalizar las 
opiniones de usuarios activos en medios sociales.  
Las marcas han sido las primeras que se han dado cuenta, 
mucho antes que los críticos gastronómicos clásicos, subidos 
en sus tronos, los Anton Ego de la crítica. E l  r iesgo es éste. 
Por un lado perder la independencia, por ot ro 
vanal izar la gastronomía y e l  v ino o reducir los a 
formatos excesivamente comercia les.  
Añadiría otro riesgo importante. Un cr í t ico gastronómico no 
sólo sabe de cocina o v ino, debe saber también 
comunicar, lo cual exige o un gran instinto o formación 
específica. Quién sea capaz de unir profesión y comunicación, 
creo que tiene buenos pronósticos de éxito.  
¿Qué plataforma crees que es más ef icaz a la hora 
de di fundir  y t ra tar este t ipo de contenidos? ¿Cuáles 
son las ventajas que ofrecen las redes sociales? 
Creo que el éxito hoy en día está en la calidad de los 
contenidos pero también en la difusión de éstos. El blog 
evidentemente es el arma clave de presentación de nuestra 
filosofía y nuestro trabajo pero hay que fomentar el diálogo y la 
conversación y para ello hay que estar en redes sociales. En 
todo caso hay demasiada obsesión por usar métricas 
cuantitativas y olvidarse de las cualitativas.  
¿Crees que los blogs de 
gastronomía de aficionados 
están matando la crítica 
gastronómica profesional o es 
positiva la convivencia entre 
ambos? ¿Comparten las 
mismas funciones? ¿Cómo 
coexisten? 
Creo que hay una enorme hibr idación de formatos y 
una convergencia de ambos. Muchos críticos clásicos 
están convencidos de la necesidad  de contar con sus blogs 
personales como forma de ganar reputación on line que 
después repercuta sobre su marca personal y sus 
publicaciones en soportes clásicos. El crítico de vinos más 
importante de España, José Peñín, después de 25 años 
escribiendo la guía de cata más reputada del vino español, ha 
abierto su blog y tiene una presencia de actividad media en 
twitter y otras redes.  
Por otro lado, aficionados al vino o especialistas en vino, que 
no comunicación, comenzaron a darse visibilidad a través de 
formatos conversacionales y digitales y hoy están alternando 
esta crítica con soportes clásicos. Es el caso de 
www.akatavinos.es que está trabajando activamente para 
posicionarse en la crítica clásica con su guía de vinos 
extremos.  
Calidad de contenidos, capacidad y conocimiento para 
conversar por medios sociales, insisto en que en mi opinión, 
éstas son las claves de éxito en este momento.  
Hay alguna diferencia entre la 
crítica gastronómica que se está 
haciendo a través de revistas 
digitales como 7 Canivales y la 
crítica más tradicional que 
podemos leer en periódicos, 
revistas tradicionales, radio etc? 
En resumen ¿hay una crítica 
hecha sobre modelos 2.0 vs 
una crítica más tradicional? 
Es muy difícil para mí responde a esta pregunta. ¿Qué es la 
crítica gastronómica actual? Pienso en Capel, que es quizás la 
figura clave  actualmente o la revista 7 Caníbales, y les veo 
muy encaminados a prescr ib i r  a sus lectores o 
seguidores, restaurantes, chefs o productos o a 
anal izar tendencias que v ienen de fuera. Es cierto que 
estos críticos, llamémosles digitales, han dado la espalda 
en general a la cocina f rancesa, a la que ven caduca y 
trasnochada y se muestran mucho más interesados por 
nuevos cocineros americanos, centroeuropeos, nórdicos y 
desde luego  asiáticos o peruanos.  
Sigue habiendo en prensa algún ramalazo de crítica clásica, 
con un cierto fondo pedagógico y dinamizador de productos 
gourmet, productos locales, de cocinas slow food, km 0... pero 
diría que lo que pr ima son los cazadores de 
tendencias, que con su opinión pretenden marcar caminos a 
los consumidores.  
¿Cuáles son las barreras que 
existen entre el mundo de la 
crítica gastronómica y la crítica 
del vino? o dicho de otra forma, 
de cara al consumidor y la 
crítica ¿Crees que el mundo del 
vino juega con desventaja en 
relación con el de la 
La cocina, y con el la la gastronomía, han entrado 
claramente en el  campo de las exper iencias. Se trata 
de disfrutar, cosa muy diferente a hacer crítica gastronómica. 
Con el  v ino no ha pasado lo mismo. Sigue 
prevaleciendo el  enfoque técnico a la hora de 
aproximarse al vino.  
Cuando pregunto a lectores de mi libro qué parte de éste les 
gusta más, casi siempre me indican que el apartado "Los 
gastronomía, porque resulta 
mucho más técnico y difícil de 
abordar por  un profano? 
Hay algunas diferencias entre el 
mundo del vino y la 
gastronomía. De hecho si 
vamos a una librería nos 
encontraremos cientos de libros 
vinculados a la cocina, 
creativos, con enfoques muy 
variados, dirigidos a niños, a 
singles, a enfermos, a veganos 
etc. Del mundo del vino 
encontraremos mucha menos 
oferta.  
momentos del vino", que no es más que hablar de v iv i r  e l  
v ino desde lo emocional.  Yo no hablo en este apartado de 
maridajes entre vino y comida, cada uno que elija el vino según 
sus gustos. Yo hablo de vinos para compartir con tu pareja un 
momento romántico o vinos para reflexionar  en soledad 
cuando debemos tomar decisiones importante o vinos para 
beber solo un Sant Jordi de abandono... Necesitamos 
humanizar el vino y esto sí lo ha sabido hacer la gastronomía. 
¿Podr ías expl icarme un 
poco en qué consis te tu 
t rabajo, así  como los 
procesos que s igues a la 
hora de real izar la cr í t ica 
de v inos? ¿Qué di ferencias 
hay con la cr í t ica 
gastronómica s i  las hay? 
Uno de mis trabajos clave es escribir anualmente una guía que 
recoja los 100 mejore vinos de España por menos de 10 euros. 
Cada año elegimos cien vinos nuevos y vamos por la cuarta 
edición. A lo largo del año voy catando nuevos vinos, leyendo, 
siguiendo tendencias, nuevos productos, concursos etc. y con 
este bagaje, diría que intelectual, preparo la selección inicial de 
vinos pidiendo muestras a las bodegas. En total para 
seleccionar 100 vinos cato unos 400 aproximadamente. A partir 
de esta base y en distintas catas, termino confeccionado la lista 
definitiva.  Procuro catar con grupos de cata, normalmente 
aficionados, pero finalmente es mi decisión la válida, no por 
desdecir opiniones, si no por equilibrar la guía.  
Yo puntúo siempre los vinos personalmente, tengo muy en 
cuenta las puntuaciones que les han dado mis colegas en 
otras guías, y valoro evidentemente las opiniones y 
puntuaciones de mi grupo de cata pero mi acercamiento al 
vino es como he dicho anteriormente emocional, experiencial... 
y no se trata siempre de buscar los vinos más "políticamente 
correctos". Yo busco especialmente vinos auténticos y esto 
quiere decir que a veces eliges un vino por su carácter rustico 
por ejemplo, por ese carácter único que te deja conocer un 
producto sin maquillajes.  
Para mi es muy importante el vino y todo el mundo que ésta 
alrededor de ese vino, quién lo hace, cuáles son sus sueños al 
hacerlo, cuál es la vinculación que ese hombre establece con 
su viñedo, cuál es su filosofía al elaborarlo. Busco buenos vinos 
desde luego, pero especialmente busco vinos que me 
envuelvan con su historia y me hablen de la tierra y de las 
personas que los elaboran.  
En ese sentido mi trabajo no resulta técnico aunque 
evidentemente esconde cierto conocimiento y mis relatos 
deben ser capaces de trasmitir a través de la palabra, ese 
alma que yo pretendo compartir del vino.  Como he dicho 
antes, hay muchas aproximaciones a la gastronomía desde 
este punto de vista pero muy pocas del vino. 
Hablando de tu trabajo ¿en qué 
te basas  a la hora de puntuar 
un restaurante, qué criterios 
sigues? 
Igual que en el vino. Para mi un restaurante tiene que ser algo 
más que alimentarme con joyas suculentas.  Si yo pensara así, 
como lo hacen muchos críticos, sólo iría a grandes restaurantes 
de grandes cocineros.  Me gustan los restaurantes y los 
chefs capaces de contar h is tor ias y estas no t ienen 
porqué ser necesar iamente las mejores h is tor ias pero 
s í  autént icas. Por eso me gusta la cocina de pueblo que 
habla de productos de calidad con elaboraciones simples y 
repetidas por generaciones, los pucheros clásicos o la cocina 
que mira al futuro, desde la innovación.  
Hay muchos restaurantes que emulan las últimas tendencias 
en restauración pero luego te das cuenta que allí falta alma. Se 
limitan a copiar platos en el mejor de los casos y no tienen una 
narrativa de continuidad que hable de filosofía propia. Cuando 
uno habla desde la emulación de otros, es difícil que de su 
mesa surjan emociones.  
¿Qué es lo que más te gusta de 
la crítica de vinos? ¿Hay algo 
que no te guste? 
Me gusta especialmente el valor emocional del vino. Cuando 
un bodeguero te habla de sus vinos o un viticultor te cuenta 
sobre las heladas de la primavera y las yemas tiernas de la 
viña... ¡Compartes tantas cosas! Es imposible ver en una copa, 
solo un líquido rubí con ribete cardenalicio, aroma de fruta rojas 
negras y mermeladas con notas florales y puntas de 
mineralidad...  Lo bueno es beber los sueños del bodeguero y 
sus ilusiones, beber el territorio, el clima de esa añada, el suelo 
que trasmite esa mineralidad que luego descubres en el vino... 
Bebes con el corazón y usas la cabeza para trasladar la 
historia que conoces al vino y te das cuenta como los aromas 
tienen una explicación, la frescura se debe a la altura del 
viñedo, la redondez del tanino  a su edad, el carácter amable a 
la variedad y a la madera que domesticó su bravura... Y así 
vistes el vino con las emociones de la historia que cuenta.  
Hay muchas cosas que no me gustan, ¡claro! Si tuviera que 
destacar alguna hablaría de la gente que ve el vino únicamente 
como un producto y la cata a ciegas como la santificación de 
éste.  Es como tener un amigo y hablar de él diciendo cómo 
viste, cómo calza y cómo huele... Hay que conocer también el 
alma del vino para valorarlo desde un punto de vista humano, 
de disfrute y de pasión. !
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